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II.bob.“O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari mavzusini o’qitish texnologiyasi

2.1. Ta’lim metodlari va usullarini mehnat ta’limi darslarida qo‘llash
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Xulosa 
 Foydalanilgan adabiyotlar
Kirish

 Kurs   ishning dolzarbligi
Mamlakatimiz mustaqillikka erishgan dastlabki davrlardanoq jahon tsivilizatsiyasi taraqqiyotida muhim ahamiyatga ega bo`lgan milliy ma`naviyatimiz asosida kelajagi buyuk davlat barpo etish bosh maqsad qilib belgilandi. Buyuk maqsadga erishishda asosiy e`tiborni yosh avlodni barkamol, ma`naviy va jismonan sog`lom, yuqori malakali kasb egasi qilib tarbiyalashga qaratilgani esa, milliy an`analarimiz mentalitetimizning o`ziga xos tarzda ifodalanishidir. Prezident I.A.Karimov tomonidan taklif etilgan va izchil amalga oshirib borilayotgan Kadrlar tayyorlar milliy dasturi bugungi kunda jahon miqyosida e`tirof etildi va o`zining dastlabki natijalarini bermoqda. To`g`ri yo`lga qo`yilgan uslubiy ishlar o`quv-tarbiyaviy ishlarni uzluksiz ravishda takomillashtirib borishning eng muhim vositalaridan biri ekanligi; o`qituvchilar uchun o`z mutaxassisligi bo`yicha ilg`or tajriba usullarini amaliy tarzda egallab olishi, ta`lim mazmunini chuqurlashtirish va sifatini oshirish maqsadida tashkil etilishi, o`quvchilarni unumli mehnatga jalb qilinishlari  muammoning dolzarbligini belgilaydi. Fan-texnikani takominlashishi maktab ta`lim jarayoniga katta tasir ko`rsatadi. Shu sababli mehnat ta`limi darslariga texnika yutug`larini doimiy ravishda kiritish maqsadga muvofiqdir.

«Kadrlar tayyorlash milliy dasturi», «Ta`lim to`g`risida»gi qonun, Prezident asarlari, O`zbekiston Oliy Majlisi xujjatlari, Vazirlar Maxkamasi qaror va ko`rsatmalari, OO`MTV buyruqlari, ta`limni takomillashtirishga bag`ishlangan ilmiy uslubiy asarlarini tahlili asosida maktab  mehnat ta`limi darslarida  o`quvchilarga ishlab chiqarishda fan-texnika asoslariga oid bilimlarini shakllantirish omillari olindi.

“... jamiyatimizning yangilanish, hayotimiz taraqqiyoti va istiqboli, amalga oshirilayotgan islohotlarimiz va rejalarimizning samarali taqdiri, avvalambor davr talablariga javob beradigan yuqori malakali, ongli, yangicha tafakkurga ega bo`lgan mutaxassis kadrlar tayyorlash muammosi bilan chambarchas bog`liqligini barchamiz anglab etmoqdamiz”- deb ta`kidlaydi prezident I.A.Karimov. Bu esa, o`z navbatida umum ta’lim o`rta maktab ta`limi tizimida faoliyat ko`rsatuvchi umum ta`lim fanlari o`qituvchilari va mehnat ta`limi o`qituvchilarining mehnatiy mahoratini, umumiy saviyasini muttasil  takomillashtirish uchun sharoit yaratishni talab qiladi. Chunki yuqori malakali mutaxassislarni tayyorlash darajasi, eng avvalo, ularni o`qitib bilim berish, ularda kelajakda egallaydigan mehnatlari bo`yicha zaruriy ko`nikma va malakalar hosil qilish, ta`lim-tarbiya beruvchilarning savodxonligi darajasi bilan uzviy bog`liq.

Mehnat ta`limi darslarida o`quvchilarni ishlab chiqarishda fan-texnika tasiri, ularni ishlab chiqarish sharoitiga tayyorlash, beriladigan bilim, ko`nikma va malakalarni ongli etkazilishini o`rgatishdan iborat.

O`quvchilarning ta`lim jarayonida ishlab chiqarish sharoitiga tayyorlash amaliy mashg`ulotlari jarayonidagi faoliyati samaradorligi yanada ortadi agarda:


mashg`ulotlarni  o`tish uslublari yangi pedagogik texnologiyalarga asoslansa;

mashg`ulotlar jarayonida o`quvchilarni fanlararo aloqani amalga oshirish  uchun etarli sharoit yaratib berilsa.

Maktablarda  o`quvchilarni yangi texnika va ilg`or texnologiyalar bilan tanishtirish va  ishlab chiqarish sharoitiga oid ko`nikma malakalarini shakllantirishning  pedagogik va psixologik tamoyillari olindi.

Kurs  ishning maqsadi:  Mehnat  ta`lim darslarida  zamonaviy  O’zbek milliy  oshxonasining  tarixi ,uning o’ziga xos xususiyatlari  bo’yicha nazariy va amaliy mashg’ulotlarni tashkil qilish.Mehnat  ta`lim darslarida  yangi pedagogic texnologiyani  tatbiq etish mazmunini yoritishdan iborat.
Kurs  ishning vazifalari: Ushbu kurs ishida qo’yilgan asosiy maqsaddan kelib chiqib, quyidagi vazifalarni hal qilish lozim deb hisoblayman:

· O’zbek milliy oshxonasi va taomlarining tarixini  ilmiy jihatdan asoslash;

· O’‘zbek   milliy   taomlari o’rganish;
- O’zbek milliy shirin taom va  ichimliklari

- O’zbek milliy shirin taom va ichimliklari sifatiga talab
· Ta’lim metodlari va usullarini mehnat ta’limi darslarida qo‘llash yo’llarini ilmiy jiqatdan asoslash;  
·  Mehnat ta`limi darslarida o’qitishning texnik vositalaridan foydalanish o’rganish ;  
- Mehnat ta’limi fanidan “ O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari” mavzusiga 2 soatlik dars ishlanmasi yaratish ;
Kurs  ishning ilmiy yangiligi

Yangi texnika va ilg`or texnologiya asosida  nazariy ma`lumotlar va amaliy ishlar mazmuniga oid tavsiya ishlab chiqiladi.

Mehnat ta`limi darslarida o`quvchilarni yangi texnika va ilg`or texnologiya asoslariga oid uslubiy tavsiyalar yaratiladi. 

Dars jarayonida yangi pedagogik texnologiya elementlaridan qay tartibda foydalanish to`g`risida ko`rsatmalar beriladi.

Kurs ishining  amaliy ahamiyati

Ta`lim jarayonida o`quvchilarga yangi texnika va ilg`or texnologiya yutug`larini amalda qo`llanilgan sohalar misolida ma`lumot berish haqida ishlab chiqilgan tavsiyalar;

Maktablarda   mehnat ta`limi mashg`ulotlarida  yangi texnika va ilg`or texnologiya yutug`lariga oid ma`lumotlar asosida ma`lumotlarni yuqori saviyada o`zlashtirib olishlariga va ta`lim sifatini oshirishga yordam berish maqsadida dars ishlanmalari ishlab chiqiladi.

Kurs  ishining tarkibiy tuzilishi:   kirish, 2 bob, xulosa va foydalanilgan adabiyotlar ro’yxatidan iborat.

I.bob.O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari
1.1. O’zbek milliy oshxonasi va taomlarining tarixi 
Hayotimiz siyosiy, iqtisodiy va ijtimoiy murakkab sharoitga tushib qolgan hozirgi kunlarda biz o‘tmish merosimizni imkoni boricha to‘liq va har tomonlama mukammal o‘rganishimiz, "nega shunday bo‘ldi", "endi nima qilish zarur" degan savollarga javob topishimiz kera. Barcha ijobiy tajribalar, fojiaviy xatolarning saboqlari ayni shu kunlarda juda zarurdir. Bu jarayonda mayda va ahamiyatsiz narsaning o‘zi yo‘q. Inson turmush tarzining ma’no va mohiyati, go‘zalligi va fazilatlarini o‘zida namoyon qiladigan eng qadimiy xalq hunari - pazandachilik tarixi ham alohida o‘rin tutadi. Zotan, inson va insonshunoslik hozirgi davrda dolzarb fan ekan, insonning tirikligini ta’minlovchi pazandachilik ham alohida fandir.

Xorazm pazandachiligi 70 yillarga kelib deyarli o‘z qiyofasini yo‘qota bordi. Dasturxonimizda go‘ja, ishlama, bulamoq, qayish, jugan kurdiq ,chalpak cholov, korma baliq, uzman, shuvit opta, kadi va sholg‘omli taomlar kamdan-kam ko‘rinadigan bo‘lib qoldi. Buning sabablari bor, albatta. Paxta yakka hokimligi davrida markazning "O‘zbekiston faqat paxta yetishtirsin, g‘alla va go‘shtni boshqa respublikalar ta’minlaydi" degan ko‘rsatmasi sababli dalalarimizda bug‘doy, juxori, sabzavotlar va boshqa hayotiy zarur ziroat ekinlari ekilmadi, bog‘lar yo‘qola boshladi. Paxta shu darajada ko‘payib ketdiki, uni hasharotlardan saqlash uchun butun dala-dashtlar zaharli kimyoviy dorilar bilan dorilandi. Natijada osh-ko‘k va boshqa shifobaxsh giyohlardan foydalanish imkoniyati yo‘qola bordi.

Aholining salomatligi yomonlashuvida asosan zaharli kimyoviy dorilarning ko‘p ishlatilishi, ichimlik suvning haddan tashqari     ifloslanishi bosh sabab ekanligi aytilmokda. Lekin aholi yeydigan ovqatlar sifatini yaxshilash masalasi e’tibordan chetda qoldi. Xolis aytish keraq biz tilga olgan davr har tomonlama to‘kin-sochin, farovon davr edi.

Tuy-ma’rakalardan keyin qozon-qozon taomlar, nonlarni ariqlarga oqizish, umuman noz-ne’matlarni isrof qilish hodisalari haqida juda ko‘p gap-so‘zlar bo‘ldi. O‘sha davrda xonadonlarda asosan palov, qovurdoq, gumma, xamir ovqatlar ko‘p tayyorlanardi. Semirish, qandli diabet, qon bosimi oshishi, yurak-tomirlar, asab kasalliklari ana shu yillardagi turmush tarzining "hosilasidir". "Markaz"ga qaram bo‘lgan hayotdan ana shunday meros bilan mustaqillik yo‘liga chikdik.

Biz yaqin yillar ichida Xorazm pazandachiligini qayta tiklashimiz kerak. Yuzaki qaraganda bu juda oson ishga o‘xshaydi. Lekin pazandachiligimizning ko‘p sirlari unutilgan, hozirgi avlod uni deyarli bilmaydi. 

Biz hozir eng yaqin o‘tmishimiz - XI asr Ma’mun akademiyasi davri haqida asosli manbalarga egamiz. Aslini olganda, Xorazm fan va madaniyatining yana bir gullagan davri - Iskandar Zulqarnayn zamoniga borib taqaladi. Beruniy qaydlarida bu davr xam Xorazm uchun ilk bosqich emasligini eslatadi. Ma’mun akademiyasida yetakchi o‘rinda turgan Al Xorazmiy yashagan davrni biz hali unchalik mukammal bilmaymiz. Xorazm Ma’mun akademiyasida Ibn Sinodek tibbiyot dahosi faoliyat ko‘rsatganini, faqat shu davrda tabobat sohasida o‘ttizga yaqin olim ish olib borganini hisobga olsak hali bu xazinaga qo‘l  urilmay turibdi, deyishga haklimiz.

Xorazm pazandachiligining takomil topishida xalq tajribasi bilan birga tabobat olimlarining ham hissasi katta. Al Beruniyning "Saydana" asari, Abulg‘oziy Bahodirxonning vokala o‘sadigan giyohlarning shifobaxsh xususiyatlari va ba’zi kasalliklarning davosiga bag‘ishlangan "Manafi al-inson" risolasi va hali bizga ma’lum bo‘lmagan qanchadan-qancha kitoblar Xorazm taomlarining shakllanishiga asos bo‘lgandir. 

Odam tanasi doimiy ravishda kuch-quvvat (energiya) sarflab turadi. Ichki a’zolar, miya, yurak o‘pka, me’da-ichak jigar, buyrak ana shu quvvat tufayli uzluksiz ishlab tu​radi. Energiyani esa inson ovqatdan oladi. Organizmda ovqatning tarkibiy qismlari parchalanadi, pirovardida issiqlik ajralib chiqadi.
Iste’mol etilgan masalliqlap orqali organizmga tushgan oziq moddalar (oqsil, moy va uglevod yoki karbonsuvlar) to‘qima va hujayralar (ko‘zga ko‘rinmaydigan g‘oyat mayda tuzilmalar)ning yashashi uchun ham zarurdir. Har kuni hujayralarning ma’lum bir qismi nobud bo‘lib, ular o‘rnida yangilari paydo bo‘ladi, bu esa ovqatlanish tufayli sodir bo‘ladi.

Oziq moddalarga esa asosan oqsil, yog‘, karbonsuv, mine​ral tuzlar va vitaminlar kiradi. Ular kimyoviy jihatdan juda murakkab tuzilgan bo‘lsada, a’zoyi-badanda o‘z tuzilishiga ko‘ra bir muncha oddiy moddalar va birikmalarga parchalanadi.
Oqsilning tarkibiy qismi aminokislotadir. Aminokislotalar 2 guruhga bo‘linadi: foydali, ya’ni almashtirib bo‘lmaydigan aminokislotalar. Birinchi guruhni sakkizta aminokislota tashkil etgan bo‘lib, ularning hammasi oqsil tarkibiga kirgan bo‘lsa, bunday oqsil biologik faol oqsil deb yuritiladi hayvon oqsillari shu guruhga kiradi. Agar oqsil tarkibida almashtirib bo‘lmaydigan aminokislotadan hatto bittasi yetishmasa ham u biologik faol vazifani bajara olmaydi. 2 guruh aminokislotalar asosan o‘simlik mahsulotlarida bo‘ladi. Shunga ko‘ra aminokislotalarning yetishmasligi ko‘pincha faqat o‘simlik mahsulotlari bilan ovqatlanadigan kishilarda uchraydi. Gigiyenik nuqtai nazardan oziq-ovqat tarkibida ikkala guruxdagi aminokislotalar ma’lum miqdoriy nisbatda bo‘lishi foydalidir. Katta yoshdagi kishilar uchun oqsilning bir kunlik meyor miqdori o‘rtacha 90-100 grammga teng.

Yog‘lar (moylar) ham inson hayotida muhim o‘rin tutadigan zarur omillardan biri hisoblanadi. Yog‘ asosan kuch-quvvat (energiya) beruvchi rezerv modda bulib xizmat qiladi. Shu bilan birga yog‘lar tirik organizm tuqimasining tarkibiy qismlaridan biridir.

Uglevod organizmda issiklik (energiya) materiali sifatida sarf qilinadi, ular hujayra va to‘qimalar tarkibiga kirib, yangi hujayralarning hosil bo‘lishida ishtirok etadilar.

Uglevodlar ikki guruhga - oddiy va murakkab turlarga bulinadi. Oddiy uglevodlar (monosaxaridlar) guruhiga uzum shakari, qand moddasi (glyukoza), fruktoza (meva shakari) va boshqa shu kabi bir qator moddalar kiradi. Ular suvda yaxshi eriydi, ichakda tezda so‘rilib qonga, so‘ngra to‘qima va hujayralarga oson o‘tib parchalanadi va issiqlik ajratadi. Shunga ko‘ra birinchi guruh uglevodlar oson hazm bo‘luvchi oziq moddalar tarkibiga kiradi. Mu​rakkab uglevodlar (polisaxaridlar) guruhiga kraxmal, glikogen, kletchatka kabi moddalar kiradi. Bu birikmalarning organizmda parchalanishi murakkabroq, ba’zilari (masalan, o‘simlik hujayralari qobig‘ini tashkil qiluvchi kletchatka moddasi) me’da-ichakda deyarli parchalanmaydi. Lekin bu moddalar ovqatning parchalanishida va hazm bo‘lishida katta rol o‘ynaydi. Glikogen moddasi esa o‘z navbatida mushak harakatida ma’lum bir vazifani bajaradi. O‘simlik mahsulotlarida ko‘proq ushlanadigan krax​mal esa ichakda ma’lum bir miqdorda parchalanib, mono​saxarid ga aylanadi, so‘ngra qonga o‘tadi va moddalar almashinuvida ishtirok etadi. Shunday qilib, uglevodlarning asosiy manbai bo‘lib o‘simlik oziq mahsulotlari hisoblanadi.

Oqsil, moy va uglevodlar yoshga, bajariladigan ish faoliyatiga va iqlim sharoitlariga qarab ma’lum mikdo​rda (bu mikdorlar tegishli adabiyot manbalarida keltirilgan) iste’mol qilinishi darkor, aks holda mod​dalar almashinuvi jarayonlarida noxush holatlar ro‘y berishi va ayrim kasalliklarning paydo bo‘lishi uchun sharoit tug‘ilishi mumkin.

Inson hayotida mineral tuzlar muhim ahamiyatga ega.
Oziq-ovqatlar
tarkibida
mineral
tuzlarning yetishmasligi yoki bo‘lmasligi organizm faoliyatini ishdan chiqaradi. Mineral tuzlarning ayrimlarini (makroelementlarni) odam grammlab iste’mol qilsa, ba’zilari (mikroelementlar) organizmga juda kam miqdorda milligramm, hatto mikrogramm miqdorida tushadi. Umuman olganda, kishi organizmining 5 foizini mineral tuz​lar tashkil etadi.

Xalqda "Odam ovqat uchun yashamaydi, balki yashash uchun ovqat yeydi" degan ibora bor. Bu o‘rinli va tabobat nuqtai nazaridan hikmatli bo‘lgan so‘zlarni hech vaqt unutmasligimiz darkor. Avvalambor, biz shuni ta’kidlashimiz lozimki, ovqatning miqdoridagina emas, balki sifatida, ma’lum tartib bilan tanovul etilishidadir. Pala-partish, tartibsiz ovqatlanganda kishi haddan tashqari semirib ketishi, turli kasalliklarga chalinishi mumkin.

Ovqat tayyorlanadigan joylarda ozodagarchilikka qat’iy rioya qilish, shaxsiy gigiyena tartib-qoidalariga amal qilishni hech vaqt unutmasligimiz kerak ovqat tayyorlanadigan mahsulotlar sifatli, yangi bo‘lishi lozim. Mahsulot sal buzilgan bo‘lsa ham ovqatga ishlatish mumkin emas. Go‘sht, baliq, sut va tez buziladigan boshqa mahsulotlarga ayniqsa katta z’tibor berish zarur. Mahsulotlarni qozonga yaxshilab yuvib solish darkor. Oshxona asboblarini ishlatgandan so‘ng issiq suvda yuvib, chayish va o‘z joyiga quyish gigiyena qoidalaridan hisoblanadi.

Ovqat xushko‘rim, ishtahani ochadigan, mazali bo‘lishi lozim. Unga ko‘z tushishi bilan kishida ovqat xazm qilish shiralari ko‘p ajrala boshlaydi va pirovardida, yeyilgan taom oson singadi.

Ovqatlanish tartibini bilish ham ovqatlanish madaniyatining   muhim   shartidir. Odatda dastlab salat, achchiq-chuchuk ya’ni sabzavotlardan tayyorlangan mahsulotlar yeyiladi, keyin suyuq ovqat (masalan, sho‘rva) ichiladi, shundan so‘ng quyuq ovqatga o‘tiladi. Oxirida shirinlik yeyiladi, meva sharbatlari ichiladi.

Ovqatning xilma-xil bo‘lishi maqsadga muvofikdir. U qanchalik mazalik bo‘lmasin, xar kuni bir xil ovqat yeyish ko‘ngilga tegadi. Bunday ovqatlanishdan foyda yo‘q.

Ovqatni ko‘p yeyishdan, suiste’mol qilishdan saqlanish kerak. Ko‘p ovqat yeganda kishi lohas bo‘ladi, uyqu bosadi, mehnat qobiliyati pasayadi, bora-bora semirib ketishi mumkin. Gipertoniya (hafaqon), ateroskleroz qon tomirlarning mo‘rt bo‘lib qolishi), podagra (moddalar almashinuvining buzilishiga bog‘liq dard), yog‘ bosish kabi kasalliklarning kelib chiqish sabablari xam ana shunda. Ayniqsa uxlashdan oldin ko‘p ovqat yeyish va ortiqcha suyuqlik ichish zararlidir. Bunday hollarda odam yaxshi uxlay olmaydi, uyqu notinch buladi, ertalab uyqudan lanj bo‘lib turadi.

Ovqatlanish tartibiga rioya qilish salomatlikni saqlashda katta ahamiyatga ega. Kundalik yeyiladigan ovqat mikdorini to‘g‘ri taqsimlashga alohida e’tibor berish ke​rak. Bir kunda 3 mahal issiq ovqat yeyish maqsadga mu​vofikdir.

Ma’lumki, Respublikamizda bahordan to kech kuzgacha sabzavot mevalar ko‘p yeyiladi. Demak, sog‘lom odam organizmiga bir tarafdan issiq ta’sir etsa ikkinchidan, boshlanishi bilan yeyiladigan oziq-ovkat turlari ham o‘zgarib boradi.

Issiq iqlim organizm faoliyatini o‘zgartiradi. Ilmiy tekshirishlar shuni ko‘rsatadiki, saratonda issiq tam ichida me’da faoliyati ancha susayar ekan. Kishi ko‘p terlashi natijasida suvda eriydigan vitaminlar va ayrim mineral tuzlar ter bilan organizmdan ko‘plab chiqib ketadi. Ovqat xazm bo‘lishi uchun noqulay sharoit vujudga keladi. Shunga ko‘ra yozning jazirama issiq kunlarida ko‘proq suyuq va yengil hazm bo‘ladigan taomlar ta​novul qilish foyladidir. Bu ovqatlarga ukrop, kashnich va boshka ko‘katlar qo‘shish yanada foydali. Chunki odatda yozda ichaklarda uglevodlar miqdori oshadi, bu esa ichakda havo (yel) yig‘ilishiga sabab bo‘ladi. Ko‘katlar esa havonint ichakda so‘rilishini tezlashtiradi. Havo issiq paytida yog‘  qancha kam yeyilsa me’da va ichakka shunchalik zo‘r kelmaydi. Kunning issiq kunlarida nonni qancha yeyishga ham alohida e’tibor berish lozim. Chunki non tarkibida qiyin eriydigan glyuteyan degan modda bor. Bu modda erishi uchun me’da, ayniqsa, ichak shirasi ko‘p mikdorda talab etiladi. Binobarin, yozda me’da va ichakning shira ajratishi susaadi. Bu esa me’da va ichaklarda odatda uchramaydigan mikroblarning ko‘payishiga sabab bo‘ladi. Natijada me’da-ichak kasalliklarining kelib chiqishiga sharoit tug‘iladi.

Issiq kunlarda nafaqat bemorlarda, balki sog‘lom odamlarda ham ishtaha pasayadi. Shuning uchun jazirama paytlarda kundalik ovqatning 50-60 foizini salqin tushganda yeyish tavsiya etiladi. Ayrim kishilar yozda ko‘proq ho‘l meva yeyishga o‘tib, oqsilli ovqatlarni kam tanovul etadilar. Bunday odam organizmi tashqi muhitning salbiy ta’siriga bardosh berolmaydi, natijada ichak ka-salliklari kelib chiqishi mumkin. Vaholanki, go‘sht va suzma kabi mahsulotlardagi oqsil moddasi bunday vaqtda kishiga juda asqotadi. Bu oqsillar organizmda gormonlar va fermentlar (moddalar almashinuvidagi zarur moddalar) hosil bo‘lishida faol qatnashadi, o‘z navbatida gor​mon va fermentlar organizmning turli kasalliklarga karshi kurashish quvvatini oshiradi.

Ma’lumki, qish chiqib bahor kirishi bilan ayrim odamlarning tinkasi quriy boshlaydi, tez charchaydi, ishtahasi pasayadi, mudroq bosadi yoki uyqusizlik bezovta qiladi. Xalqda bu holatni "ilik uzildi" deb ifodala-ganlar. Buning sababi baxor faslida organizmda moddalar almashinuvi tezlashadi, shu sababli odamda turli xil vitaminlarga bo‘lgan ehtiyoj optadi. Vitaminlar esa salomatlik uchun zarur bo‘lgan moddalar almashinuvida faol ishtirok etadi.

Bahor faslida organizmning vitaminlarga bo‘lgan extiyojini tabiiy oziq-ovqatlar bilan to‘la qondirib bo‘lmaydi. Masalan, mart, aprel oylarida sabzavotlardagi S vitaminining miqdori 3-4 marta kamayib ketadi, qishda va erta ko‘klamda dasturxonda sabzavotlar ham ancha kam bo‘ladi. Shuning uchun bahorda odam o‘zida vitaminlar yetishmayotganini sezadi. Bu davrda organizmning vitaminlarga bo‘lgan ehtiyojini qondirish uchun servitamin taomlarni, tozalangan sabzavot va mevalarni xomligicha yeyish tavsiya etiladi. Sabzavot va mevalar, sharbatlar, ko‘k salat, karam va sabzi qo‘shib, rediskaga qatiq aralashtirib tayyorlangan salatlar juda foydalidir.
1.2. O‘ZBEK MILLIY TAOMLARI
Ma’lumki o‘zbek halqining milliy taomlari uzining rang-barangligi, turlari, tuyimliligi, tayyor​lash texnologiyasi buyicha boshqa millatlarning taomidan ajralib turadi. Umuman pazandalik taomlari​ni lazzatli qilib tayyorlash katta san’at hisoblanadi. Shuningdek mamlakatimizda jamoat ovqatlanish tarmovlarini kun sayin rivojlantirish nihoyatda muhim ahamiyat kasb etadi.

Afsuski, o‘zbek milliy taomlari buyicha qullanmalar barmoq bilan sanarli. Borlari ham birmuncha eskirib qolgan. Lekin pazandalik san’ati boshqa fanlar kabi kun sayin rivojlanib taraqqiy etishi lozim. Insoniyatni tobora rivojlanishi, oziqlanish madaniyatini taraqqiy etishi taomlarning yanada guzal, tez pishar, mazali, lazzatli, shifobaxsh turlarini yaratish lozimligini taqozo etadi.

Mamlakatimiz viloyatlaridagi kuplab jonkuyar qandolatchilar, oshpazlar, nonvoylar va ajoyib pazandalar va shinavandalar izlanishlari va har bir taom tayyorlashga ijodiy yondashishlari okibatida oziq ovqat, taom va qandolat mahsulotlarining turli-tumanlari yaratilgan va yaratilmoqda.

Avvallarida bulganidek hozirda ham shunday pazandalar borki, ular tayyorlagan mahsulotlarni kurib qoyil qolamiz. Ayniqsa qandolatchilikda, non va non mahsulotlarini tayyorlashda, kuyuq (palov, manti, lag‘mon, chuchvara, xonim, norin, shovla, moshkichiri, kovurdoq kabob, dimlama va h.k.) taomlar pishirishda barchaning hurmatiga va olqishiga sazovor bo‘lgan pazandalar oz emas.

Risolaning ushbu bo‘limida bayon etilgan ma’lumotlar, ya’ni ayrim turdagi milliy taomlarni tayyor​lash texnologiyasi asosan katta hajmda jamoat oshxonalari uchun emas, balki shaxsiy oilalar uchun muljallangan.
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Oshxona  xo’jaligida  ishlatiladigan  asbob-anjomlar.

Halqimizning istagi — pazandalar soni kun sayin ko‘payib borsin, ularning quli dard kurmasin, o‘zbek milliy taomlarini yanada ajoyib, tuyimli va nihoyat lazzatli turlarini yaratishda o‘z mehnatlarini ayamasinlar. Mavjud taom turlarini yanada takomillashtirsinlar. 
Jamoatchilik oshxonalarida ovqatlar ham o‘z sifatiga kura restoran taomlaridan orqada qolmasin.
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Oshxona xujaligida foydalaniladigan asbob-anjomlarning bir guruxi.

Pazandalar va shinavandalar oshxonasi uchun kerakli hisoblangan asbob-anjomlar va idish-tovoqlar: durshlaq chumich, kapkir, voronka, kastryul, osh taxta va juvalar yuvoridagi rasmlarda o‘z ifodasini top​gan. Shuningdek ovqatlanish, choy ichish va ayrim oshxona asboblari ham shu rasmlarda ko‘rsatilgan. Jumladan, choynak va i piyola, samovar, qirg‘ich, go‘sht qiymalagich, ralvirlar va h.k.lar ham o‘z ifodasini topgan.
TAOM TAYYORLASH
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KaOM yIYHUOK MAXCYAOTAZPI
aponm.





Taom tayyorlash uchun maxsulotlarni tug‘ri tanlash muhim ahamiyat kasb etadi. Bunda mahsulotlarning navi, ularni yuvish, archish, qiymalash, tug‘rash, maydalash asosiy urin egallaydi. Masalan, maxsulotni bir-necha usul yordamida tug‘rash mumkin, ya’ni somon va kub shaklida, parraklab tug‘rash, tilish, lundalab kesish, qirqish, shaklli tug‘rash va h.k. 

Maxsulotni tug‘rash.
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Kubik shaklida tug‘rash usuli.
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Salat tayyorlash
Salatlar turli xil sabzavotlardan har xil usulda tayyorlanadi. Ular inson ishtahasini yaxshilaydi va asosan barcha turdagi sabzavotlardan tayyorlanadi. Masalan, mayda qilib kesilgan turpdan, piyozdan va har xil zeravorlardan tayyorlash mumkin. Salatlar inson salomatligi uchun nihoyatda zarurdir.

Salatlar go‘sht, qazi, tuxum qushib tayyorlansa, uning tuyimliligi va kaloriyasi yuqori, xamda xushxur buladi. Salatlar har xil viloyatlarda turli nom bilan ataladi. Masalan, Farg‘ona vodiysida «shakarob», Toshkent viloyatida esa «achchiq-chuchuk» va h.k.

Salatlar tayyorlashda ko‘p hollarda uzum sirkasi, qaymoq, qatiq, suzma qushib ham tayyorlanadi. Ularga kupincha murch, qizil qalampir, kashnich, ukrop, rayxon, kuk piyoz kabilar ham qushiladi. Salatlar dasturxonning kurki xisoblanadi. Ular barcha turdagi taomlarni vitamin va mineral elementlarga boyitadi. Yilning fasliga qarab salat turlari ham har xil bulishi mumkin.

«Turp salati». Turp salatini tayyorlash uchun turp somon shaklida mayda qilib tug‘raladi va parrak-parrak qilib tug‘ralgan piyoz bilan mijg‘ib aralashtiriladi. Shuningdek qizil sabzini qirg‘ichdan o‘tkazib unga solinadi. Tuz, qizil qalampir va uzum sirkasi qushilgan holda uning ta’mi yaxshilanadi. Oradan 10-15 daqiqa o‘tgach, u iste’mol uchun tayyor buladi.

Tarkibi: 1 dona kattaroq turp, 1—2 dona qizil sabzi, 2 dona piyoz, 1 osh qoshig‘ida uzum sirkasi, 50 g yovvoyi piyoz (agar imkoni bulsa) talab etiladi qalampir va tuz iste’molchilarning ta’biga kura soli​nadi va yaxshilab aralashtiriladi.

«Achchiq-chuchuk» salati. «Pomidor va piyozdan tayyor​lanadi». Buning uchun pomidor va bosh piyoz yupqa-parrak qilib tug‘raladi. Kuk piyoz ham solish mumkin. Shuningdek tuz, zira, murch, uzum sirkasi qushib ara​lashtiriladi va dasturxonga tortiladi.

Tarkibi: 3 bosh piyoz, 0,5 kg yaxshi pishgan pomidor, tuz, zira va murch.

«Rediska salati». Rediska bandi kirqib tashlanadi, va somon shaklida tug‘raladi, kuk piyoz, qalampir va tuz sepib qatiq yoki qaymoq qushib aralashtiriladi. Agar unga pishgan tuxumning sarig‘i qushilsa, uning ta’mi va tuyimliligi yanada ortadi.

Tarkibi: 3 bog‘ rediska, 1 bog‘ kuk piyoz, 100 g qatiq yoki qaymok. 2-3 dona tuxum sarflash mumkin. Tuz va ziravorlar ta’bga kura solinadi.

Hasip tayyorlash
Hasip tayyorlash uchun quy yoki mol ichagi iliq suvda yaxshilab yuviladi. Ichki qismi ag‘darilib, tuz se​pib uning shilimshiq moddasidan tozalanadi. Sungra u asliga keltirilib (ag‘darib), bir uchi ip bilan bog‘lanadi. Ikkinchi tomonidan voronka tiqib, oldindan tayyorlab quyilgan qiyma va guruch qushiladi (80-rasm). Ichak tulgach, bu uchi ham bog‘lanadi. Hasipni ikkala uchi bir-biriga qushib bog‘lanadi va 1-2 soat suvda miltiratib qaynatiladi. Hasip shurvasi qaynab chiqqach, uning bir necha yeriga igna urib chiqiladi. Pish​gan hasipni qozondan olib sovitiladi. Parrak-parrak qilib kesiladi va dasturxonga tortiladi. Hasip shurvasi issiq holda tortilishi mumkin.

Tarkibi: Quy yoki molning lahm gushtidan tayyorlangan qiymaga qora jigar, buyrak bir parcha upka va dumba maydalangan holda qushiladi. Bir quyning ichagiga 500 g gusht qiymasi, 1 ta quy jigari, 200 g upka, 1 ta buyrak 100 g dumba, 150—200 g guruch, 4—5 bosh piyoz, tuz, muruch, zira solish mumkin.

Qo’y va mol gushining navlari va ularni tilimlash

Gusht va gusht mahsulotlari inson uchun eng tuyimli va lazzatli taomlar tayyorlashda muhim urin egallaydi. Ularning kimyoviy tarkibi turli xildagi in​son organizmi uchun nixoyat zarur bulgan moddalarga boy xisoblanadi. Uning tarkibida urtacha 15—20 % oqsil bulib, undan taxminan 10—16 %  tula kimmatli oqsil xisoblanadi. Gushtdagi tula qimmatli oqsilning asosiy qismi muskul tuqimasiga joylashganligi sababli uning ozuqaviy qiymati yuqori darajada buladi. Muskul tolalarida asosan quyidagi tula qim​matli oqsillar kuproq uchraydi: nukleoproteidlar (yadroda), miozin, aktin, aktomiozin va tropomiozin (miofibrillarda), miogen, globumin, mioalbumin va mioglobin (sarkoplazmada).
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Gushtdagi barcha mineral moddalarning uzaro nis-bati, hayvonlarning turi, zoti, yoshi, jinsi, semiz-lik darajasi va boshka turdagi barcha omillariga 6of-liq. Umuman gusht tarkibidagi eng tuyimli modda oqsillar bulib, ularning kup qismi inson uchun ni-hoyatda zarur bulgan eng kdshmatli aminokislotalar-dan tashkil topgan.

Gusht tarkibida 48—78% suv, 3—40% yor, 0,8—1,3% mineral moddadar, asosan kaliy, kalsiy, natriy, fos​for, oltingugurt, temir kabi moddadar bulishi aniq-langan. Gusht asosan mushaq biriktiruvchi, yor va suyak tuqimasidan iborat.

Mushak tuqimasi gushtning eng k^ymatli k^smi x^soblanadi. Xayvon xayotida kamroq xarakatda bulgan mushaklarning ozukaviy klimata birmuncha katta bula-di. Uning tukdshalari barra, yumshoq, tezpishar va tez xazm buladi.

Biriktiruvchi tuqimalarning ozukaviy kimmati past buladi. Ular asosan mushak va yordarni urab tu-radi va suyaklarga yopishgan holda uchraydi. Ularning biriktiruvchi tuqima deyilishga sabab gusht va suyak-ni bir-biriga biriktirishidan kelib chikkan.

Yor tuqimalari yog xujayralardan tashkil topgan. Ef asosan xayvonlarning ichki organlarida mushaklar orasida, teri ostida va kuylarning dumbasida tupla-nadi. Yorning ma’lum kd!smi suyaklar orasida ham bula​di. Ef mushaklar kabi yuksak darajada ozukaviy kdm-matga egadir.

Suyak tuqimalari xayvon skeletini tashkil etadi. Suyaklar naysimon (son, qo’l suyaklari), yapaloq (kuraq  qovurra  va kalla suyaklari) va aralashgan (umurtqa, tos, oshiq va h.k.) bo’ladi. Ilik yor nihoyatda nafis, lazzatli va foydali bulib naysimon suyaklar ichiga joylashgan. Boshqa turdagi suyaklarda xam ma’lum miq-dorda yog buladi, ularni kemik deb ataladi. Suyaklar-ni chak#b, maydalab kaynatilsa shu yoglar ajralib chi-kadi va shurva juda lazzatli buladi.

Agar go’sht qaynab turgan suvga solinsa, garchi gusht lazzatli bulsada, shurvasining ta’mi uncha bulmaydi. Agar gusht sovuq suvga solib mildiratib kaynatilsa, eruvchi oqsil moddadar va ekstraktov moddalarning asosiy kd1smi shurvaga utadi, binobarin  ta’mi nixoyatda  lazzatli buladi, lekin  go’sht  bemazaroq buladi.

Bunda  sho’rvadan   ko’p   miqdorda  ko’pik ajralib chiqadi. Ko’pik oqsil hisoblanadi. Oshpazlar kupincha shurva kupigini olib tashlamaydilar. Ko’piksiz pishirilgan taomlar bemazaroq bo’ladi.

Oshpazlikda turli xil hayvon gushtlari ishlati-ladi. Masalan, mol (novvos, sigir, hukiz, tana va yosh buzoklar), qo’y, echki, ot, uy parradalari, kuyon shular jumlasidandir. Ayrim  hollarda  tuya,  qiyiq  jayron, kaklik va  qirg’ovul, bedanalar ham ishlatiladi.

Mol  go’shti. Bunga 3—4 yoshli  sig’ir, novvos, tana-chalar go’shti  kiradi. Mol go’shtining  rangi  kd«il, to’q  qizil va pushti (shaftoli gulining rangida) bo’ladi. Yori  esa oq va sarrish buladi. Mol gushtini pishishi boshqa  tur hayvon go’shtlariga nisbatan  qiyinroq  bo’la​di, ya’ni u ko’p vaqt talab etadi. Mol gushtidan  ko’pincha  yaxna  taomlar, suyuq  ovqatlar, palov, qovurma, dimlama va qiymali taomlar tayyorlashda foydalaniladi (— -rasmlar).
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1-rasm. Novvos va g’unajin nasini tilimlash. 1—buyin; I—kul; 3—tush; 4—qovurg’a;

5—qo’vurra va qo’l  osti shtlari; 6-—bikin; 7—pushti

magiz; 8—peshona; 9—tos;

10, 11, 12—son; 13—paycha.

82-rasm. Yosh buzoq tanasini  tilimlash. 1—son; 2—bikin;

3—orqa qovurra; 4—qo’l; 5—tush va peshona;

6—oldi  qovurra;7—buyin; 8—paychalar.

1.3.O’zbek milliy shirin taom va  ichimliklari

O’zbek milliy shirin taomlari har bir hudud va nohiya urf-odatlariga qarab o‘ziga xos usullarda tay-yorlanishi sababli ularning mahalliy nomlari har xildir. Hozirgi vaqtda shirin taomlarning ko‘p tay-yorlanib, bir xil nomlanadiganlariga talqon, holvay-tar va chak-chaklar kiradi. Ularning bir-biridan farqi pishirilishi va dasturxonga tortilishi bilan birga ishlatiladigan masalliqlariga ham bog‘liq bo‘ladi.

O’zbek milliy ichimliklari sovuq yoki issiq holda tortilishi mumkin. Ichimliklar ichida ko‘p tarqagani choydir. Mahalliy xalqlar iste’mblida ishlatiladi​gan choylar ko‘k va qora choylar hisoblanadi. Choylar-ning chanqov bosish va tetiklashtirish xususiyati  O’rta' Osiyo iqlimiy sharoitiga moye kelganligi sababli bu yerda ularning boshqa joylarga nisbatan iste’mol da-darajasi yuqoridir. Choylarni iste’molga    tayyorlash tarqatishning bir necha turlari qo‘llaniladi. Umumiy ovqatlanish ko'rxonalarida shirchoy, oqchoy, dolchinli asal choy, mevali choy, rayhonli choy, qulupnay choy va boshqa choylar damlab tarqatilishi mumkin. Bundam tashqari, choylar damlangan holda choynaklarda, alohi-da uzbek milliy non turlari, milliy usulda quritil-gan mevalar (o‘rik, bargak, magiz va boshqalar), mil​liy qandolatpazlik mahsulotlari ( pashmak, parvarda, novvot va boshqalar) bilan tarqatilishi ham mumkin. Sovuq holda tarqatiladigan ichimliklarga mevali choy, rayhonli choy, ayron, olma-anor ichimligi, qulup​nay sharbati, anor sharbati, olcha sharbati va boshqa​lar kiradi. Yozning issiq kunlarida chanqoq bosuvchi ichimliklardan yaxna choyning o‘ziga. xos xususiyati bor. Ayron ma’lum darajadagi ozuqali ahamiyati bilan birga chanqovni qondiruvchi, kishi taniga salqinlik baxsh etuvchi xususiyati bilan ajralib turadi.

 SHIRIN TAOMLAR
Talqon   Suvi qochgan uzbek milliy nonlari qovurish shkafiga quyilib, past haro-ratda quritiladi. Hovonchada tuyulib, elakdan o‘tka-zilgach, shakar bilan aralashtiriladi. Talqon taqsim-chaga uyib solinib, dasturxonga tortiladi.

Holvaytar . Un  elanib, qo-zonda qizib turgan qo‘y yoki o‘simlik yog‘iga solinib, ara-lashtirilgan holda och sarg‘ishdan och jigar ranggacha qovuriladi. Shakar iliq suvda eritilib, qiyom tayyor-lanadi va qozbndagi qovurilgan unga solib, to‘xtovsiz aralashtirib, quyuq qaymoq ҳолига келгунча қайнати-лади, taqsimchalarga solinib, issiq yoki sovitilgan hol​da tagiga taqsimcha qo‘yilib, dasturxonga tortiladi.
Chak-chak  Xom tuxum aralash-tirilib, elangan un, ta’bga ko‘ra tuz, osh sodasi, 9% li sirka yordamida xamir qorilib, 20-30 daqiqa tindi"riladi. Stol yoki taxtakach ustiga un sepib, xa​mir qo‘yib, o‘qlov yoki juva yordamida qalinligi 2—3 mm. yupqa yoyiladi. Uzunligi 20—25 mm., eni 2—2,5 mm. somoncha shaklida xamir kesilib, elakdagi ortiqcha un elab olinib, 130—150°S darajada qizib turgan ko‘p yog‘da sarg‘ish yoki .och qizg‘ish qobiq hosil bo‘lguncha qovurib pishiriladi. Qovurilgan xamir suzib olinib, yog‘i silqitilib,    sovitiladi.  Sof asal idishga solinib, plita ustida eritiladi, keyin shakar qo‘shib, aralashtirib, qiyom tayyorlanadi. Qiyom .uy ha-roratigacha sovitiladi. Agar qiyom tez quyuqlashsa, uni iliq holda ishlatish ham mumkin.

Qovurilgan ugra keng idishga solinib, tayyorlan-gan qiyom bilan aralashtirib, sovuq suvda chayilgan taqsimcha yoki lagayga uyib solinib, yoki qo‘lda ma’lum ko‘rinishda shakl berilib, salqin joyda yoki muzxo-nalarda qotirilib, tayyor holga keltiriladi. Chak-chak-dan kesib, taqsimchaga solib, dasturxonga tortiladi.
ICHIMLIKLAR
Ayron  Qatiq bir xil quyuq-likka kelguncha aralashtiriladi. Keyin ta’bga ko‘ra tuz, qaynatib sovitilgan suv yoki mineral suv bilan birga aralashtirib, salqin joyda tarqaguncha saqla-nadi. Ayron katta piyola yoki stakanga quyilib, usti-dan iste’molga ruxsat etiladigan muz donachalaridan solinib, ostiga taqsimcha qo‘yilgan holda dasturxonga tortiladi.
Choynakda  damlangan  choy. Chinni choynak qaynab turgan suvda chayiladi, keyin ko‘k yoki qora quruq choy solinib, ustidan qaynab tur​gan suv quyiladi, keyin qopqog‘i yopilib, usti mato bilan yopilgan holda 3—5 min. davomida damlanadi. Tarqatishdan avval damlangan choy 2—3 marta qaytari-lib, tindiriladi. Choynakdagi choy taqsimchaga qo‘yilib, qaynab turgan suvda chayilgan piyola bilan dasturxonga tortiladi.
Oq choy  Choynakda damlangan choy tindirilgandan so‘ng, piyoladagi  issiq sutga  quyi​lib, ustidan sariyog‘ solinib, taqsimchaga qo‘yilgan holda dasturxonga tortiladi. 
Shirchoy. Qaynab turgan suv-ga quruq choy solib, past olovda 2—3 min. qaynatila-di. Keyin qaynagan sut, ta’bga ko‘ra tuz solib, yana bir oz qaynatib tayyor holga keltiriladi. Qaymoq piyo-laga solinib, ustidan sutli choy quyib, eritilgan sariyog‘ va yanchilgan murch qo‘shgan holda taqsimchaga qo‘yib, dasturxonga tortiladi. Bir necha kishiga mo‘l-jallangan bo‘lsa, qaymoq, murch, sariyog‘, sutli choy qo‘shib aralashtirilgan holda tayyorlansa ham bo‘ladi.
Mevali  choy .Choynakda dam​langan choy shamasidan ajratilib, shakar    qo‘shib, ara-lashtirib sovitiladi. Yangi meva ishlovdan o‘tkazilib, ezgich mashina yordamida siqib sharbati olinadi. Sta​kan yoki piyolaga shakarli choy ustidan meva sharbati, bir parrak limon va muz bo‘lagi solinib, kichik taq​simchaga qo‘yib, dasturxonga tortiladi.
Rayhonli  choy. Qaynab tur​gan suvda chayilgan choynakka quruq qora choy, quritil-gan rayhon bargi solinib, choynakshshg uchdan bir haj- -miga qaynab turgan suv quyiladi, choynak ustiga mato yoki sochiq yopilgan holda 3—5 min. damlanadi. Damlash oxirida choynak qaynab turgan suv bilan to‘ldiriladi. Tayyor choy o‘z choynagi bilan dasturxonga tortilishi' mumkin. Rayhonli choy sovitilgan holda tortiladigan bo‘lsa, davlangan choynagida sovitilib, tindirilgan holda piyola yoki stakanga quyib, taqsimchaga qo‘ygan holda dasturxonga tortilishi mumkin. '

Olma-anor  ichimligi.   Shakar suvga solib aralashtirilib qaynatilib, sharbat holi-ga keltiriladi. Anor, olma ishlovdan o‘tkazilib, alo-hida idishga . siqib, sharbati olinadi. Tayyorlangan shakarli sharbatga anor va olma sharbatlari qo‘shib, aralashtirilib, sovitilib, piyola yoki stakanga quyi​lib, ostiga taqsimcha  qo‘yib, dasturxonga tortiladi.
Meva  sharbatlari  Myeva  sharbatlarini qulupnay, anor, olcha, tarvuz va hoka-zolardan tayyorlash mumkin. Mevalar  birlamchi  ishlov​dan o‘tkaziladi. Qulupnay qirg‘ichda qiriladi, anor siqib, sharbati olinadi, tarvuzning po‘chog‘i ajratilib, mag‘zi maydalanadi, ezib, sharbati olinadi, olchaning urug‘i ajratiladi. Tayyorlangan meva sharbatiga shakar​li suv quyilib, 3—10 min. past olovda qaynatiladi. Tayyorlangan meva sharbati suzilib, sovitiladi. Shar​bat piyola yoki stakanga quyilib, ostiga taqsimcha qo‘yi​lib, dasturxonga tortiladi.
1.4.  O’zbek milliy shirin taom va ichimliklari sifatiga talab
Shirin taom va ichimliklar tarqibidagi ozuqali masalliqlarning tayyorlash va tarqatish jarayonida saqlanib qolishi asosiy maqsad hisoblanadi. Shu sa-babdan taomlarni, masalliqlarga sovuq, issiq ishlov berishga yaxshi ahamiyat berkb, tayyorlash zarur. Shirin taomlarni tayyorlashda texnologik jarayenlarga rioya qilib, taomlarning milliy ko‘rinishini hosil qilish mumkin. Aks holda ular o‘zgacha ko‘rinishda bo‘lib, si-fati buziladi.

Choy damlashda  ham texnologik jarayonga rioya etil-masa, uning xushxo‘rligi buziladi. Quruq choy ezib, maydalanib damlanmaydi. Choy plita ustiga yoki isit-gich asbob ustiga qo‘yib ham damlanmaydi. Choyni tor-tishda konfet, shokolad, qandolat mahsulotlari, sharq shiravorlari va nonni alohida idishda berish tavsiya etiladi.                                       

Issiq ichimliklar tortilayotganda harorati 75°S dan past bo‘lmasin. Salqin ichimliklar harorati'esa 14°S dan yuqori bo‘lmasin.                          

Talqonning noni va shakari bir xil maydalikda, bir xil aralashgan bo‘lishi kerak. Talqon shirinligi, nonining mazasi sezilib tursin.

Holvaytar qizg‘ish yoki och qo‘ng‘ir . rangda yumshoq, quyuqqina bo‘lishi kerak. Qovurilgan un, shakar va yog‘ mazasi sezilib tursin, taxirlik, xomlik va kuyganlik bo‘lmasin.

Chak-chak och sarg‘ishdan och qizg‘ish ranggacha ozgina yaltirab turadigan bo‘lishi kerak. Ugrasi o‘z shaklida bir xil rangda qovurilib, erkin yopishsin, ezilgan yoki uvoqlanib ketgan bo‘lmasin. Aralashtirilgan qiyo-mi bir xil quyuqlikda, bir xil aralashtirilgan ko‘ri​nishda bo‘lishi kerak. Tatib ko‘rganda g‘ovak. qovuril​gan xamir, asal sezilib tursin, kuyindi hyd, qumoq-qumoq qiyom bo‘lmasin.
Ayron oq, bir xil quyuq-suyuqlikda bo‘lishi kerak. Suvi va qatig‘i alohida ajralib turadigan, o‘ta nor-don bo‘lmasin. U muzdek  xolda iste’molga berilishi lozim.

Choynakda damlangan choy tiniq qora yoki ko‘k, choyga xos xushxo‘r bo‘lishi kerak. Unda begona hid bo‘lmasin.

Oqchoydan sut va damlangan choy mazasi anqib tu-rishi kerak. Undan sariyog‘ xushxo‘rligi sezilib tursin. U och ko‘kimtir rangdan qizg‘ish izli oq ranggacha bo‘lib, kuyindi choy yoki sut hididan xoli bo‘lsin.

Shirchoy oqchoyga o‘xshagan, dasturxonga tortilganda bir oz quyuqlashgan bo‘lishi kerak. Shirchoydan choy, yeut, qaymoqning xushxo‘r hidi, tuz, yanchilgan qora murch va sariyog‘ mazasi kelib tursin.

Mevali va damlangan choy xushxo‘r, meva turiga qa-rab o‘ziga xos rangda bo‘lishi mumkin. U shirin, tiniq bo‘lib, shama va quyqalardan xoli bo‘lsin.

Rayhonli choy avvalo -rayhon va choy hidi kelishi bila» farqlanishi kerak. Qolgan talablar damlangan choydagiga o‘xshashdir,

Olma-anor ichimligidan shirin olma va anor sezi-larli hidi kelib turishi kerak. U qizg‘ish tiniqlikda bo‘lsin, bir oz xira ko‘rinishda bo‘lsa ham mayli. Anor nordonroq bo‘lsa, unga shakar sepsa bo‘ladi.    .

Meva sharbatlari meva turiga qarab, o‘ziga xos shi​rin va tiniq bo‘lishi kerak. Ular tarkibida meva qol-diqlari yoki quyqalari bo‘lmasin. Sharbatlar asosan sovitilib, tarqatiladi.

II.bob.“O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari mavzusini o’qitish texnologiyasi

2.1. Ta’lim metodlari va usullarini mehnat ta’limi darslarida qo‘llash

Muhandis-pedagog kadrlarni tayyorlashdagi qo‘yiladigan talablar bilan bir qatorda ilmiy-texnikaviy, ijtimoiy taraqqiyotning tez rivojlanayotgan qat’iy sharoitida mutaxassis o‘zini yo‘qotmaslik, muammoni aniq ko‘rish va uni yangiligidan qo‘rqmaslik, fikr yuritishning yangiligi va samaradorligi, ixtirochilik, sezgirlik kabi sifatlar bo‘lishini talab etmoqda. Bunday sifatlarga talab kun sayin oshib bormoqda, keyinchalik esa bu masala kun tartibidagi dolzarb masalaga aylanishi muqarrardir. Shu maqsada zamonaviy o‘quv jarayonida reproduktiv usul bilan bir qatorda produktiv (sermahsul), qidiruv- ijodiy usullarni ham qo‘llash kerak. Ular quyidagi afzalliklarga ega:

- mantiqiy fikr yuritish, muammolarni ilmiy, ijodiy yechishga o‘rgatadi;

- zaruriy bilimlarni musatqil ijodiy qidirishga o‘rgatadi;

- uchragan qiyinchiliklarni yengishga o‘rgatadi;

- o‘quv materiallarini isbotliroq qiladi;

- o‘quv materiallarini chuqurroq va mustahkamroq o‘zlashtirish imkonini beradi;

- bilimlar ishonchga aylanishiga ko‘maklashadi;

- o‘qishga nisbatan ijobiy hislarni hosil qiladi;

- bilishga qiziqishni shakllantiradi va rivojlantiradi;

- ijodiy shaxsni shakllantiradi.

Produktiv o‘qitishning sanab o‘tilgan afzalliklari bular bilan cheklanmaydi, lekin keltirilganlari ham agar u bugungi kun va undan ham ko‘proq ertangi kun talablariga shunchalik mos bo‘lsa nima uchun biz o‘qitishni umuman produktiv qilib qo‘ymaymiz degan savol tug‘iladi. Uning sabablari bir nechta produktiv usul universal emas, har qanday o‘quv informatsiyasida ham ziddiyat mavjud emas va u o‘quv muammo bo‘la olmaydi. Bunday o‘quv materialini reproduktiv usul orqali berish maqsadga muvofiqdir; o‘quvchilar uchun qiyin masalalar ham mavjud. Qiyinchiliklarni kamaytirishni faqat reproduktiv usullar bilan amalga oshirish mumkin; o‘quvchilar juda oson o‘zlashtiradigan materiallar ham bor. Ular asosida murakkab vaziyat yaratishning imkoni yo‘q, chunki ularni o‘quvchilar birinchi martadanoq yechib beradilar. Bu holda reproduktiv usullardan foydalanish joizdir; hech narsa bilmasdan yangicha vaziyatni yaratishning imkoni yo‘q. O‘quvchilarda bilishga qiziqishni o‘yg‘otish uchun ular ma’lum «boshlang‘ich» bilimlarga ega bo‘lishlari kerak. Bu zahirani reproduktiv usullar yordamida yaratish mumkin; ko‘rsatish, o‘xshatish va reproduksiya juda katta ahamiyatga ega bo‘lgan amaliy mahorat va ko‘nikmalarni shakllantirishda produktiv usullar Samara bo‘yicha reproduktiv usullariga so‘zsiz yutqazadilar; o‘quv materiallarini o‘rganish uchun reproduktiv usullarga nisbatan produktiv usullar ko‘proq vaqt talab qiladi; produktiv usullar muvaffaqiyatli qo‘llanish uchun o‘qituvchining pedagogik malakasi yuqoriroq bo‘lishi va muammoviy mashg‘ulotni o‘tkazish uchun ham uni tayyorlash uchun ham ko‘proq pedagogik mehnat talab qiladi. O‘quv jarayonini tashkil etishda o‘qitish metodining u yoki bu usulini tanlash o‘qituvchining pedagogik tajribasiga va mahorati salohiyatiga bog‘liq. O‘qitish metodi «O‘qitishning maqsadi-mazmuni, metodi, shakli, usullari» tizimida muhim o‘rin egallaydi. Metod deganda, ta’limda maqsadga erishish, masalalarni hal qilish yo‘llari, usullari tushuniladi. O‘qitishning metodi tarkibida usullar alohida ajralib turadi. Usul - metodning unsuri bo‘lib, uning tarkibiy qismi, metodni amalga oshirishda bir martagina qo‘llaniladigan va alohida qadam hisoblanadi. O‘qitish metodi - murakkab, ko‘p qirrali, ko‘p sifatlarga ega bo‘lgan ta’limdir. O‘qitish metodida o‘qitishning obyektiv qonuniyatlari, maqsadlari, mazmuni, prinsiplari, shakllari o‘z aksini topadi. Metodlar boshqa didaktik kategoriyalarga dialektik bog‘liq va biri boshqalarini taqozo qiladi, ya’ni o‘qitishning maqsadi, mazmuni, shakli hosilasi sifatida metodlar didaktik kategoriyalarga aks ta’sir ko‘rsatadi. Metodlar tuzilmasida obyektiv va subyektiv jihatlar ajralib turadi. Metodlarning obyektiv jihatlarida barcha didaktik qoidalar, qonunlar va qonuniyatlar, prinsiplar va ta’riflar, shuningdek, mazmun butunligining doimiy komponentlari, o‘quv faoliyatining shakllariga xos bo‘lgan umumiy jihatlar aks etadi. O‘qitish metodlarining ko‘p o‘lchovliligi ularning ko‘plab tasniflarini keltirib chiqaradi. O‘qitish metodlari tasnifi bu muayyan belgilar asosida tartibga solingan tizimdir. Eng asoslangan o‘qitish metodlari tasniflariga quyidagilar kiradi: 

1.An’anaviy metodlar. Bu metodlar ibtidosini ilk falsafiy va pedagogik tizimlar tashkil etadi. Hozirgi davrda ulardan beshtasi inobatga olinadi: Amaliy, ko‘rgazmali, ifodali, kitob bilan ishlash, video metodlar. 

2. Maqsadga ko‘ra metodlar tasnifi:

- bilimlarni egallash;

- malaka va ko‘ngikmalarni shakllantirish;

- bilimlarni qo‘llash;

- ijodiy faoliyat;

- mustahkamlash metodlari;

- bilim, malaka va ko‘nikmalarni tekshirish metodlari.

3. Idrok etish-bilish faoliyati xarakteriga ko‘ra metodlar tasnifi:

- tushuntirish-illyustrativ (axborot-retseptiv). Ularning xarakterli xususiyatlari: bilimlarni «tayyor holda» tavsiya etiladi; bu bilimlarni idrok qilish tashkil etiladi; bilimlar idrok (retsepsiya) qilinadi va tushunib olinadi, xotiraga joylashtiriladi;

- reproduktiv metod: bilimlar tayyor holda tavsiya etiladi, bilim nafaqat bayon qilinadi, balki tushuntiriladi; bilimlar ongli o‘zlashtiriladi, ularni tushunilishi va eslab qolinishiga erishiladi, bilimlarning mustahkamligi tez-tez takrorlash yo‘li bilan ta’minlanadi;

- muammoli bayon qilish metodi;

- qisman ijodiy (evrestik) metod. Bilim tayyor holda tavsiya etilmaydi, balki u mustaqil ravishda egallanadi; Yangi bilimlarni qidirish, izlash tashkil etiladi, bilish vazifalari bo‘yicha mustaqil fikr yuritiladi, muammoli vaziyatlar yaratiladi va hal etiladi;

- tadqiqiy metod; bunda muammo belgilab olinadi, muammoning tadqiqoti jarayonida bilim egallanadi.

4. Didaktik maqsad bo‘yicha quyidagilar farqlanadi:

- ilk bora bilimlarni o‘zlashtirish metodlari;

- egallangan bilimlarni mustahkamlash va takomillashtirish.

Ilg‘or pedagogik texnologiyalar asosida darsga tayyorgarlik ko‘rish, an’anaviy usuldan sezilarli darajada farq qilib, o‘qituvchi tomonidan tayyorgarlik davomida mazkur mavzuning Aniqlashtirilgan maqsadini, uni o‘tkazish usuli va shaklini tanlashi, namoyish etilishi lozim bo‘lgan tasviriy materiallarni tayyorlab qo‘yishi, guruh uchun yetarli bo‘lgan tarqatma materiallarni tayyorlashi, muammoli vaziyatlarni yaratuvchi topshiriq-savollarni, o‘quv maqsadlariga erishganlik darajasini Aniqlovchi baholash mezonlarini ishlab chiqishi lozim bo‘ladi. Yangi pedagogik texnologiyalar asosida dars jarayonini loyihalashda quyidagi ishlar amalga oshiriladi.

1 . Mavzu va tayanch iboralarning o‘quv maqsadlari shakllantiriladi (B.Blum taksonomiyasi asosida)

2. Mavzuni yoritish uslubi tanlanadi.

3 . Talabalarni faollashtiruvchi savollar, topshiriqlar, testlar, masala yoki mashqlar tayyorlanadi.

4. Baholash mezonlari ishlab chiqiladi. Bunda o‘quv maqsadlariga erishilganlikni aniqlovchi belgilar, topshiriqlarning javoblariga mosligini belgilovchi mezonlar keltirilishi maqsadga muvofiq.

5 . Dars jarayoni loyihasining har bir qismida o‘qituvchi va talabaning aniq vazifalarini keltiriladi.

I. Orlov qayd etganidek: «Hozirgi reproduktiv usul ikkinchi darajali deb qaraladi, lekin o‘z paytida odamlarni ko‘pchiligi aynan reproduktiv mehnat bilan shug‘ullanadi, aks holda jamiyat o‘z-o‘zini eng zarur narsalar bilan ta’minlay olmas edi. O‘qitishda tarbiyalanuvchilarning reproduktiv faoliyati asosiy joyni egallashi lozim, chunki faqat bu shart bajarilganda zaruriy bilimlarni o‘zlashtirish va shu orqali ijodga zamin yaratish mumkin». Shunday qilib, namuna bo‘yicha faoliyat usulini tiklash va qaytarish reproduktiv usulni asosiy alomatlaridir. Pedagog og‘zaki va yozma nutqdan foydalanadi, o‘rganuvchilar tayyor namuna buyicha topshiriqlar bajaradilar. Hozirgi ta’limdagi o‘qitishning asosiy tashkiliy-uslubiy shakllari reproduktiv o‘qitishning maktab an’analarini rivojlantirmoqda va takomillashtirmoqda. Ular amalda o‘ylash va fikr yuritish jarayonlari rivojlanishiga to‘sqinlik qiladi va bo‘lajak mutaxassisda o‘z o‘ziga va o‘zining faoliyatiga but va keng qarashlar tizimi shakllanishini ta’minlamaydi. Shu maqsadda zamonaviy o‘quv jarayonida reproduktiv usul bilan bir qatorda produktiv, qidiruv-ijodiy usullarni ham qo‘llash kerak. Ular quyidagi afzalliklarga ega:

- mantiqiy fikr yuritish, muammolarni ilmiy, ijodiy yechishga o‘rgatadi;

- zaruriy bilimlarni musatqil ijodiy qidirishga o‘rgatadi;

- uchragan qiyinchiliklarni yengishga o‘rgatadi;

- o‘quv materiallarini isbotliroq qiladi;

- o‘quv materialini mustahkam o‘zlashtirish imkonini beradi;

- bilimlar ishonchga aylanishiga ko‘maklashadi;

- o‘qishga nisbatan ijobiy hislarni hosil qiladi;

- bilishga qiziqishni shakllantiradi va rivojlantiradi;

- ijodiy shaxsni shakllantiradi.

Loyihani sxemasi quyida keltirildi:

Produktiv o‘qitishning sanab o‘tilgan afzalliklari bular bilan cheklanmaydi, lekin keltirilganlari ham agar u bugungi kun va undan ham ko‘proq ertangi kun talablariga shunchalik mos bo‘lsa nima uchun biz o‘qitishni umuman produktiv qilib qo‘ymaymiz degan savol tug‘iladi. Uning sabablari bir nechta produktiv usul universal emas, har qanday o‘quv informatsiyasida ham ziddiyat mavjud emas va u o‘quv muammo bo‘la olmaydi. Bunday o‘quv materialini reproduktiv usul orqali berish maqsadga muvofiqdir; o‘quvchilar uchun qiyin masalalar ham mavjud. Qiyinchiliklarni kamaytirishni faqat reproduktiv usullar bilan amalga oshirish mumkin; o‘quvchilarni juda oson o‘qitishning ilg‘or pedagogik texnologiyasi fan dasturi o‘quv maqsadlari ishlab chiqilgan ishchi dasturi Mavzularni modullarga ajratish Blum taksonomiyasi asosida o‘quv maqsadlarini  belgilash O‘quv jarayoni metodlari va shakllarini tanlash Interaktiv usullarini qo‘llash Muammoli vaziyatni yaratish Insert, aqliy hujum, sinetik va morfologik tahlil, sinkveyn, klaster tuzish , kubik va boshqalar. Muammoli savollar, topshiriqlar, loyihalar, ishlanmalar Bilimlar darajasini aniqlash uchun uslubiy materiallar O‘quv materiallarini o‘zlashtirish o‘zlashtiradigan materiallar ham bor. Ular asosida murakkab vaziyat yaratishning imkoni yo‘q, chunki ularni o‘quvchilar birinchi martadanoq yechib beradilar. Bu holda reproduktiv usullardan foydalanish joizdir; hech narsa bilmasdan yangicha vaziyatni yaratishning imkoni yo‘q. O‘quvchilarda bilishga qiziqishni o‘yg‘otish uchun ular ma’lum «boshlang‘ich» bilimlarga ega bo‘lishlari kerak. Bu zahirani reproduktiv usullar yordamida yaratish mumkin; ko‘rsatish, o‘xshatish va reproduksiya juda katta ahamiyatga ega bo‘lgan amaliy mahorat va ko‘nikmalarni shakllantirishda produktiv usullar Samara bo‘yicha reproduktiv usullariga so‘zsiz yutqazadilar; o‘quv materiallarini o‘rganish uchun reproduktiv usullarga nisbatan produktiv usullar ko‘proq vaqt talab qiladi; produktiv usullar muvaffaqiyatli qo‘llanish uchun o‘qituvchining pedagogik malakasi yuqoriroq bo‘lishi va muammoviy mashg‘ulotni o‘tkazish uchun ham uni tayyorlash uchun ham ko‘proq pedagogik mehnat talab qiladi. Agar o‘quvchi imtihon paytida bu ma’lumotlarni tiklay olsa bu o‘zlashtirishning asosiy ko‘rsatkichi hisoblanadi. Bu tizimda bilim-asosan eslab qolish natijasidir, ko‘pincha bu rasmiy ma’lumotlardir. Ular odatda bevosita shu ma’lumotga oid savol berilganda xotiradan yuzaga chiqadi yoki boshqacha qilib aytganda esga tushadi. Xotiradan tiklangan bilimlar shu holatda uzoq saqlanmaydi. Kerak bo‘lgan paytlarda ular qiyinchilik bilan yodga keladi, ko‘pincha umuman esga kelmaydi. Ko‘p marta o‘tkazilgan sinovlar shuni ko‘rsatdiki, ko‘p vaqt o‘tmasdan o‘quvchilar ko‘p narsalar eslay olmaydilar. Produktiv usullarga nisbatan reproduktiv usullarning ko‘proq  qo‘llanilishi ijodiy shaxsga bo‘lgan talabni pasaytiradi va o‘quv masalalari o‘quvchilarga kelajakni loyihalashga ko‘maklashish o‘rniga o‘tmishni o‘rganishga undaydi. An’anaviy o‘quv jarayonida o‘quv faniga ajratilgan soatlar, o‘qitish mazmuni, ma’ruzalar, tajriba ishlari va amaliy mashg‘ulotlar, mashg‘ulot o‘tkazadigan joylar va pedagogik faoliyatiga taalluqli ko‘p boshqa narsalar qat’iy belgilanadi. Kamroq darajada o‘quvchilarning o‘quv faoliyati va ko‘p holatlarda pedagogik vijdoniga havola etiladigan kutilajak natijalar loyihalanadi. Mutaxassisning qadri u xotirasi asosida ma’lum retseptlar bo‘yicha ko‘rsatadigan davrlarga qarab emas, balki ko‘p uchraydigan bo‘lsa ham yangi yechimlarni izlagan paytlar bo‘yicha aniqlanadi. Aynan mana shu kam uchraydigan hollar sodir bo‘lgan muammoviy chiqib ketish uchun hodisalar va voqealar mohiyatini chuqur tushinishi va nazariy bilimlarni talab qiladi. O‘qitish usullari muammosi ko‘p sonli tadqiqotlarning mavjudligiga qaramasdan hali to‘la hal etilganicha yo‘q. Bu o‘qitish usullarining dialektikligi, ta’lim mazmunining takomillashuvi, ilmiy-texnik taraqqiyotning o‘sib borishi bilan izohlanadi. O‘rganish usullari bilim, malaka va ko‘nikmalarni ijodiy egallash hamda usulik va g‘oyaviy-siyosiy e’tiqodlarni ishlab chiqishga qaratilgan o‘quvchilarning ilmiy bilish faoliyati usuli sifatida belgilanadi. Eng jiddiy didaktik muammolaridan biri ta’lim usullarini tanlash nimaga bog‘liq degan masaladir. Didaktikaga oid adabiyotlarda o‘qitish usullarining quyidagi bog‘liqliklari qayd qilinadi:

· birinchidan, o‘quv mashg‘ulotlarining didaktik maqsadlari va vazifalariga

bog‘liq;

· ikkinchidan, bayon qilinadigan materiallarning xarakteriga bog‘liq;

·uchinchidan, ta’lim oluvchilarning bilimi va rivojlanish darajasiga bog‘liq;

· to‘rtinchidan, o‘quv jarayonida o‘rganilayotgan fan asoslarining muayyan (hozirgi) davrdagi usullariga bog‘liq;

· beshinchidan o‘quv yurtining sharoitlariga bog‘liq;

· oltinchidan, o‘quv jarayonining moddiy-texnik ta’minoti bilan bog‘liq;

· yettinchidan, o‘qituvchining pedagogik mahorati, uning tayyorgarligi va o‘quv jarayonini tashkil etish darajasi, o‘qituvchining xozirgi zamon usullari bo‘yicha bilimlariga bog‘liq.

Shunday qilib, o‘quv jarayoni o‘qitishning shakl va usullarida tashkil

etiladigan ko‘p qirrali yaxlit tizim doirasida amalga oshiriladi. Bunda har

bir shakl o‘z oldiga qo‘ygan vazifalarni bajaradi, lekin shakl va usullar

to‘plami yagona didaktik majmuani xosil qiladi. Didaktik majmuaning amalga oshirilishi o‘quv jarayonining psixologik-pedagogik qonuniyatlari bilan belgilanadi. O‘zbekiston Respublikasida ta’lim tizimini islox qilishning dolzarb vazifasi o‘quvchilarning o‘quv-bilish faoliyatini jonlantirish, o‘quv jarayoniga yangi texnologiyalarni tadbiq etishga xizmat qiladigan o‘qitishning shakl va usullarini takomillashtirishdan iboratdir.

2.2. Mehnat ta`limi darslarida o’qitishning texnik vositalaridan foydalanish

Mehnat ta`limi ko`rsatmalilik o`quv jarayonini tashkil qilish imkonini beradi, chunki mehnat ta`limining mazmuni texnik jarayonlar va ob`ektlar bilan boglikdir.  

Har bir darsda ko`rsatmalilikdan ob`ektlarning, jarayonlarining o`zidan, ularning modellari va shartli tasvirlaridan keng foydalaniladi. Masalan, mehnat operatsiyalarini o`rgatishda o`qituvchi o`quvchilarga materiallarga ishlov beradigan asboblarni tarqatadi va ularni bu asboblarni konstruktsiyasi bilan tanishtiradi. Bu xolda asbob tarqatma material bo`lib xizmat qiladi.

O`quvchilarga asbobning uzidan tashaqari uni modelini xam namoyish qilishi mumkin. Buning uchun parma, keskich, shtangentserqo`l’, mikrometr va boshqa kesuvchi xamda ulchovli asboblarning modellaridan keng foydalaniladi. mashinasozlik elementlarini urganishda qo`lda yasalgan modellarni qo`llash xam kifoya qiladi.

Maktablar uchun tipaviy o`quv kursatmalari, qo`llanmalar va o`quv jixozlari ruyxatiga maxkamlash, zanjirli, chervyakli va tishli uzatmalar, qo`lachokli mexanizmlar, friktsion redukterlarning modellari kiradi. Xar bir maktab turli yog`ochlar, fanera, listli metall, simlar, sortli metallar kollektsiyalariga ega bulish lozim. Bu kollektsiyalarni o`quvchilar kuchi Bilan xam tashkil etish mumkin.

Namoyish qilish metodining xususiyati, ko`pincha o`quv materiallariga illyustratsiya sifatidagina emas, balki uni uzi bilim manbasi bulib, ko`p xollarda esa kunikma va malakalarni shakllantirish usuli bulib xizmat qiladi. Masalan, elektr dvigatel, jixozlar, asboblar va boshqa moslamalar bir vaqtning uzida xizmat qiladi.

Uchinchi xususiyati tasvirlash (texnologik karta va boshqalar) ning rolidan kelib chiqadi. O`qituvchi chizmalardan foydalanib o`quvchilarga grafik bilim va malakalarni egallab olishlarida yordam beradi.

Ko’rsatmalilikdan foydalanish samaradorligini oshirishning muhim vositalaridan biri kinofil’mlarni namoyish qilishdir.

Masalan: quyish va bosim bilan ishlov berishni tushuntirishda plakatlar yordamida urganish o`quvchilarda tegishli jixozlar va texnologiya xaqida to`la tasavvur qila olmaydi. Hamma maktablarda quyuvchilik metallurgiya ishlab chiqarishga ekskursiya qilish imkoniga ega emas. Bunda kino yordam beradi.

Ustaxonadagi mehnat ta`limi mashg`ulotlarida qisqa metrajli (10-15 minutli) fil’mlar yoki ayrim parchalarni kursatish maqsadga muvofiqdir. Namoyish qilish o`qituvchining tushuntirishi, suxbati bilan qushib olib borilishi lozim.

Fil’mni namoyish qilishda kuyidagilarga rioya qilish lozim:

1. Kinofil’mni namoyish qilishdan oldin tushuntirish (idrok qilishga yo`naltirish). Agar fil’mda ancha qiyin masalalar ifodalansa, kadrlarda esa kichik detallar uchrasa, o`quvchilarni o`quv kinofil’mini masalan, metallarning tuzilishi va ularning qotishmalari xaqidagi fil’mni kurishga tayyorlash kerak.

2. Fil’mda parcha kursatishning fil’mning va o`quv materialining mazmunini tushuntirish (suxbat) bilan olib borish, 10 minutli kino parcha namoyish qilishdan boshlanadi, sung plakat modeldan foydalanib o`qitishni davom ettiradi.

3. Namoyish qilish tushuntirishlar bilan olib boriladi. Diktor teksti mavzuga xamma vaqt mos kelavermasligi mumkin, shunda fil’mni sharxlash zaruriyati tugiladi.

Mehnat kunikma va malakalarning shakllantirishning didaktik asoslari:

Mehnat kunikma va malakalarni shakllantirish, mehnat ta`limi metodikasida juda muxim urin tutadi. Uni asosiy insstruktaj va mashqlar tashkil qiladi.

Mehnat, malaka va kunikmalarni shakllantirishning xozirgi qo`llanilayotgan metodikasi juda muxim urin tutadi. Unda o`qish jarayoni o`qituvchining mehnat usullarini namoyish etishi va o`quvchilarning unga taklid qilishi asosida tashkil topadi.

Kunikma va malakalarni shakllantirishda ilg`or tajribalar kuyidagi shartlarni e`tiborga olinishi nazarda tutiladi.

1) Tekshirishning aniqligi, uning maqsadi va bajarish usullari ;

2) O`quvchilarda zarur bilimlarni mavjud bulishi ;

3) Ta`lim metodi va ularning shakllanayotgan kunikma va malakalarining xususiyatlariga mosligi ;

4) Instruktajni moslash ;

5) Mashqlarning etarli mikdorida bulishi ;

6) O`quvchilarning faoliyatini uz vaqtida va ob`ektiv baxolash.

7) O`quvchilar faoliyatining aktiv xarakterida.

Instruktaj va mashqlarga o`qitish metodlari sifatida quyiladigan hozirgi talablarni tug`ri tushuntirmoq uchun mehnat ta`limi jarayonida onglilik va aktivlik problemasi fiziologiya, psixologiya va pedagogikaning xozirgi yutuqlari asosida kurib chiqish zarur.

Mehnat ko’nikma va malakalarni shakllantirish jarayonida o`quvchilarning ongliligi faoliyatining dastlabki asosida tayanadi. U esa o`z navbatida faoliyat tarziga, ya`ni faoliyati qanday va qaysi tartibda bajarish xaqidagi tasavvurga tayanadi.

Fiziologlarning ta`kidlashicha boshqa odamning xarakterini idrok qilish jarayonida sub`ektda obraz  xosil bo`ladi, u taqlid qilib o`lchovli bulib xizmat qiladi. Bu obraz o`quvchilarning xarakterlarini belgilaydi. «O`lchov» bilan qilinayotgan xarakter aynan bir hil bulgunicha bu xarakterlarni «O`lchov»ga o`xshatish yo`naltiradi.

Pedagogik nuqtai nazardan ta`lim mehnat jarayonining boshqa jarayonlariga nisbatan afzalligi shundan iboratki, ular ko`p jixatdan ob`ektiv kuzatishga ega o`lchashga bo`ysinadi. 

Kunikma va malakalarni shakllantirishda o`z-o`zini kontrol qilish muxim axamiyatga ega bulib ta`limda aloxida e`tibor beriladi.

O`z-o`zini kontrol qilishni samaradorligini oshirish va faoliyat obrazini ob`ektlashtiruvchi maxsus texnik vositalar yordamida erishiladi.  Buning uchun turli trenajerlardan foydalaniladi.

Hozirgi kunda mehnat ta`limida o`quv-texnik hujjatlardan foydalanishga ham katta ahamiyat berilmoqda. CHizma grafik instruktsiyalarning bir necha asosiy shakllarini qo`llashning maqsadga muvofiqligi maxsus tekshirish amaliyotlarida isbotlangan.

Instruktaj. Instruktaj deyilganda mehnat faoliyati usullarining tushuntirish va kursatish anglanadi. Bu usullar shu faoliyatlarini tug`ri va xavfsiz bajarish bo`yicha tasavvur xosil qilishga va o`quvchilarning amaliy faoliyatlarini tug`ri yo`naltirishga qaratiladi.

Instruktaj darsning bir qismi (elementi)dir. Instruktaj jarayonida bir nechta ta`lim  metodlaridan foydalaniladi. Bunday metodlar mehnat usullarini namoyish qilish va ularni bajarish qoidalarini tushuntirish; texnik masalalarni quyish o`quvchilar o`qituvchi topshirig`ini qay darajada tushunganliklarini aniqlaydigan suhbat ; bunda metodlar o`zaro chambarchas birikadi, uning kombinatsiyasi sistema hosil qiladi. 
Instruktajga kuyidagi talablar quyiladi.

1. Instruktaj jarayonida ta`limning xilma-xil metod va usullaridan unumli foydalanish;

2. Instruktaj mazmunini o`qituvchi tomonidan aniklash. Agar o`qituvchining o`quvchilar oldiga kuygan topshirig`i ularga tushunarli bulmasa, o`quvchilar uni bajarish sharoitini ko`pincha buzadilar, chunki ular bu nimaga olib borishini bilmaydilar. SHuning uchun o`qituvchining xar bir talabi asoslanishi kerak.

3. Instruktajning to`laligi va instruktajni qismlarga ajratish. Mehnat topshirig`i qiyinligi va u qaysi sanada bajarilayotganligiga qarab instruktaj butun yoki ishning borishiga qarab qismlarga ajratib borish lozim.

4. Instruktaj yordamida o`quvchilar uz faoliyatini nazorat qila olsinlar. Bu talabni bajarmay, o`quvchilarning mustaqilligiga erishib bo`lmaydi. Mustaqillik esa o`quvchilarda amaliy mehnat va kunikma, malakalarini xosil qilishda muxim axamiyatga ega.

Instruktaj uch xil bo`ladi : kirish, joriy, yakuniy.

Yangi operatsiyasini urganish bo`yicha kirish instruktaji bo`ladi. Mehnat usullarini normal va sekinlashtirilgan xolda bajarish qoidalarini namoyish qilish; o`z-o`zini nazorat qilish belgilarini; anik mehnat vazifasini quyishni uz ichiga oladi.

Kirish  instruktajidan    o`quvchilar  operatsiyaning ayrim qismlarini: asbobni ushlash, ish xolatida turish, sur`atni egallash va xokazolarni urganish bilan boglik xarakatlarni bajarishga xarakat qiladilar. Xar bir urganilayotgan element oldingisini urnini olmay, balki unga qushilib borishi, bir-biriga bog`lanishi, yagona zanjir xosil qilishi zarur bo`ladi.

Mehnat usullarini bajarshdagi xatolarni tuzatish bo`yicha joriy instruktaj olib boriladi. Bunda o`quvchilar ishni to`xtatib, xatoga yul quygan o`quvchilarning ishiga e`tibor berib, unda notug`ri ishlaganligining sababini tekshirib borishni talab qiladi. Shu asosda xamma o`quvchilar bilan suxbat utkaziladi. Sung o`qituvchi hulosa qilib tug`ri usullarni kursatishi, xatoga yul quygan o`quvchining usullarni xotirada tiklashi, shunda ishni davom ettirishga ruxsat berishdan iborat bqladi.

Yakunlovchi instruktaj sifatli bajarilgan va brak qilingan buyumlarni namoyish qilish, o`quvchilar ishining umumiy xarakteristikasini, o`quvchilar yul quygan xatolar taxlilini, o`quvchilar ishini baxolashni o`z ichiga oladi.

Mashqlar. Mehnat ta`limi jarayonida xar bir yangi operatsiyani qisqa muddatli mashqdan boshlash maqsadga muvofiq bo`ladi. Bu mashqlarni shartli ravishda ta`limiy mashqlar deyiladi. Amaliy mashqlarni bajarish jarayonida  o`quvchilar xar xil buyumlar tayyorlaydilar, mehnat usulida va xarakatlarini baxolash bo`yicha mashq qilishni davom ettiradilar. SHu urinni tashkil qilishga, sababli sozlash, dastlabki mehnat usullari va xarakatlarini uzlashtirishga kunikma va malakalarni takomillashtirishga doir mashqlar bir-biridan kura fark qiladi.

Mashqlarga ta`lim metodi sifatida qator didaktik talablar quyiladi :

1. Mashqlar o`quvchilarning ongli faoliyatiga asoslanadi. Kunikma va malakalarni xosil qilishda ong katta rol uynaydi. Mehnat ta`limi tajribasi «Musqo`llarni urgatish»ga ongdan tashqari urinish (MMI sistemasi muvoffakiyatlarga olib bormaslikni kursatadi.

Kunikma, malaka bevosita shakllanishidan oldin shu xaqida o`quvchi oldida tasavvur xosil bo`ladi. Uning tasavvuri qanchalik tug`ri, aniq bo`lsa, uni shunchalik tez va aniqroq oladilar.

2. Mashqlar va ularning qismlari (elementlari), qismlarini orttirib boradigan tartibda joylashtiriladi. Xar  bir mexanik operatsiyalarida bir xil elementlar (usullar, xarakatlar) uzi ko`p uchraydi, ammo operatsiyaning uzi qiyinligi bo`yicha fark qiladi. Masalan, metallarni qirqish operatsiyasi bunday bajariladi, o`quvchi chap qo`lida zubinoni, o`ng qulida bolg`ani ushlab, zubinoga uni utkir uchi kesilgan zakatovkadan yupqa metall qoplamini uchirish uchun uradi. Bunda bolg`a bilan ishlash kator qiyinchiliklarni uchratib chiqaradi: o`quvchi oldin bolg`a xarakati, urush kuchini tug`ri va toza kesishni urganib olishi kerak. U ana shu elementlarni xammasini o`rganib oladi. Sababli bu texnologik operatsiyadan oldin bir qator boshqa soddarok operatsiyalarni bajarish kerak. Masalan, metallarni tug`rilashga oid mashqlar bolg`a bilan ishlash strukturali va urish kuchini o`rganishga imkon beradi, parchinlash mashqlari o`quvchilarga zarur bexato urush malakasini egallash uchun zarur asos bo`ladi.

3. Mashqlar paytida o`quvchilar o`z mehnat xarakatlarini (kontrol’) nazorat qilishlari kerak. O`qituvchi o`quvchilarning mehnat usullari, xarakatlari, operatsiyalarni tug`ri bajarishlari kerakligini tab etishi lozim. O`quvchilar o`zlarini nazorat qilishga jalb etilsa, ya`ni ular o`z-o`zini nazorat qilishni amalga oshirsa, bu talab samaralirok bajariladi. O`qituvchi mehnat usullarini bajarish qoidalarini urgatish bilan birga ularni bajarish tug`riligini xukm chiqaruvchi mezonlarni xam aniqlash yo`llarini xam o`rgatib ketadi. O`z-o`zini nazorat qilish o`quvchilarning asosiy o`quv vazifasi, mehnat malakalarini egallashga mosligi xamma vaqt esda turishi kerak.

Mashqlar davomida texnika vositalari trenajerlardan foydalanishi xam unumli bo`ladi. Trenajerlar o`quvchilarga o`z mehnat xarakatlarida birikkan kuch, tezlik yoki fazoviy parametrlaridan og`ishini bilib olishlarida yordam beradi, ya`ni o`zlarini-o`zlari nazorat qilishlari uchun sharoit  yaratadi. Masalan, egovlash operatsiyasini o`rgatish uchun trenajer mavjud.

Laboratoriya tajribalari.

Laboratoriya tajribalarini o`quvchilar ustaxonalardagi mashg`ulotlarda ishlov beriladigan materiallar, asboblarning tuzilishi, jixozlar va boshqalar bilan tanishish maqsadida bajariladi. Bu tajribalarga laboratoriya ishlari formasida taxlil kilinadi.

Laboratoriya ishlarini qiyinligi o`quvchilar yoshiga va mavjud moddiy bazasiga qarab xar xil bo`ladi. Masalan: yog`ochni namlik va qattiqlikka sinash o`quvchilarning qo`lidan keladi. Laboratoriya ishlari xozirgi zamon asboblari va moslamalaridan foydalanish ma`qo`l. Ishlarni bajarishda  eng muximi o`quvchilarni fan asoslari bo`yicha olgan bilimlaridan foydalanishdir. Agar laboratoriya ishlari unumli mehnat bilan bog`lik bo`lsa, o`quvchilarning kizikishlari ortadi. Masalan o`quvchilar mazkur metalni qattiqligini shunchaki topish emas, balki yasaladigan detal uchun tegishli kattalikdagi zagatovka tanlashni xam topish maqsadga muvofiqdir.

Laboratoriya ishlari praktikum shaklida tashkil etiladi, ularni frontal yo`l bilan o`tkazish xam mumkin. Praktikum ish shaklidagi laboratoriya ishlaridagi o`quvchilar zvenolarga bulinadi. Zvenodagi o`quvchilar soni tegishli  jixozlar va laboratoriya tajribalariga qarab aniqlanadi. Laboratoriya ishlari murakkabligiga 

2.3. Mehnat ta’limi fanidan “ O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari” mavzusiga 2 soatlik dars ishlanmasi
Mavzu: O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari
Dars maqsadi: 
a)Ta’limiy: Talabalarga “ O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari”  haqida to’liqroq ma’lumot berish. 

b)Tarbiyaviy: O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlarini inson hayotida tutgan o’rni va axamiyati. 

c)Rivojlantiruvchi: Talabalarni “ O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari ”to’g’risidagi blim, ko’nikma va malakalarni shakllantirish, o’qituvchilik qobilyatini shakllantirishga oid tushunchalar hamda ularni ilmiy izlanishga yo’naltirish. 

Dars turi: aralash.
Dars metodlari: Blum  taksanomiyasi  asosida Klaster metodi. 

Darsning jihozlanishi: Tarqatma materiallar, “ O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlarini ” aks ettirilgan plakatlar , mavzuga oid adabiyotlar va  o’quv metodik qo’llanmalar. 

Fanlararo bog’lanish: fizika, chizmachilik materialshunoslik,  materiallar qarshiligi, mehnat ta’lim metodikasi, kasb tanlashga  yo’llash, pedagogik texnalogiya,  psixologiya. 

Texnik vositalar: Kodoskop, slaydlar. 

Tarqatma materiallar: Blum taksonomiyasiga «Klaster» metodi asoslari ishlanmalar. 
Mashg’ulotning borish tartibi:
1. Tashkiliy qism:
а) Salomlashish; 

b) Davomatni aniqlash; 

c) Navbatchi tayinlash; 

2. Asosiy qism
а) “O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlarini” haqida umumiy tushuncha; 

б) Rivojlanish  bosqichlari; 

в) Ularning hayotdagi o’rni va  ahamiyati. 

3. Yakuniy qism
а) Baholash    b) Rag’batlantirish 

Baholash me’zoni – balli tizm. (100-86) 

Bilish – 100-93 ball. tushinish– 92-86 ball qo’llash – 85-78 ball, tahlil – 77-71 ball, sintez– 70-63 ball, baholash – 62-55 ball. 

Darsning borishi
Tashkiliy qism (5 daqiqa). Darsga o’qituvchi kirib keladi va talabalar bilan salomlashib, xona tozaligini tekshirib bo’lgach, davomatni aniqlab, navbatchi tayinlaydi. 

1. Asosiy qism (60 daqiqa).
2.1 Birinchi bosqich (30 daqiqa).
а) Talabalarga “O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlarini ” mavzusi ma’ro’za shaklida umumiy tushuncha va bilimlar bilan auditoriya tushuntiriladi. 

b) Savol-javob o’tkaziladi. 

c) Savol-javob tugagandan so’ng o’qituvchi o’ziga talabalarning  bilimi  qay darajada ekanligi haqida qisqacha ma’lumotga ega  bo’ladi. Bu darsni qanday o’tishga yordam beradi. Yuqorida talabalar bildirgan fikr mulohazalari o’qituvchi ma’ro’zasi asosida barcha jamlanib, talabalar ishtirokida yagona to’g’ri xulosaga kelinadi.

2.2 Ikkinchi bosqich (30 daqiqa).
Talabalar  6 guruhga bo’lib olinadi. Har-bir bo’lingan guruh o’zaro o’z ttakchilarini tayinlab olishadi. Guruhlarga «Bilish», «Tushunish», «Qo’llash», «Tahlil», «Sintez», «Baholash» kabi iboralar tuzilgan iboralar tarqatiladi.  Xar bir guruh ko’rsatilgan parametrlar asosida mavzuni qamrab olgan so’zlarni yozib chiqishadi.

Vazifa:
Konvertdagi  berilgan iboralarni qamrab oluvchi mavzu yuzasidagi so’zlar, ularning qo’llanilish sohalarini berilgan ibora yoniga yozib chiqish vazifasi yuklatiladi.  Bu  metod  orqali ma’ro’za talabalarga  qanday yetkazilganlik  darajasi aniqlanadi. 

Vazifa bajarilgandan so’ng guruh yetakchilari berilgan ibora uchun yozilgan mazmunlarni doskaga chiqib himoya qiladilar. 

Talabalar javoblari umumlashtiriladi. 

Natijaning  afzalliklari  va kamchiliklari  haqida o’zaro munozaraga kirishishadi. 

Natijalarga tanqidiy, qarshi fikrlar berish asosida materiallarni o’rganishda o’z-o’zini nazorat qilish malakasi shakllantiriladi. Asosli, isbotlangan va takomillashtirishga  qaratilgan   fikr  va mulohazalar  o’qituvchi tomonidan  berilib boriladi. 

3. Yakuniy qism (10 daqiqa). 
а) Har bir guruh yetakchisi o’z guruhidagi talabani ishtirokiga qarab guruh bilan maslahatlashgan holda baholaydi. Bunda talabalarning bildirgan fikrlari qay darajada to’g’riligiga e’tibor beriladi. 

b) Guruhlarning natijalari asosida eng yaxshi guruh va faol talabalar nomi e’lon qilinadi. 

Bilish : O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari  haqida ma’lumot. 

Tushunish: O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlarining afzalliklari va kamchiliklari 

Qo’llash:  Milliy  oshxonasida  ishlatiladigan   buyumlardan  foydalanish haqida ma’lumot.

Tahlil: O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlarini  haqida umumiy ma’lumot

Sintez: O’zbek milliy oshxonasining tarixi   haqida ma’lumot

	Baholash : O’zbek milliy oshxonasining   ustun va kamchiliklariga baho bera oladi. 
O’quv maqsadlarining asosiy toifalari 
	O’quv maqsadlari turlaridan namunalar 

	1.BILISH
Bu toifa o’tilgan materialni eslab qolish va takroran so’zlab (ko’rsatib) berishni anglatadi. Mazmuni turlicha aniq dalillardan boshlab, to yaxlit nazariyalargacha bo’lishi mumkin. Bu toifaning umumiy belgisi tegishli ma’lumotlarni eslab qolishdir. 
	Qo’llaniladigan iboralarni biladi, aniq dalillarni biladi, ish-harakat tartibi uslublarini biladi, asosiy tushunchalarni biladi  qoida va tamoillarni biladi. 

	2.TUSHUNISH
Quyidagilar o’tilgan materiallar ahamiyatini tushunib qobiliyatining ko’rsatgichlari bo’lishi mumkin: materiallarni bir shakldan ikkinchi shaklga o’zgartirish, bir «til»dan ikkinchi «til»ga aylantirish (masalan og’zaki shakldan matematik shaklga). Shuningdek, talaba tomonidan materialni tushuntirib berilishi va qisqacha talqin qilishi (interpretasiya) yoki xodisa va voqealarning bundan keyingi  borishni tassavvur etish  (natijasini oldindan aytib berishi) ham
	Dalillar, qoida va tamoillarni tushunadi, og’zaki materiallarni talqin qila oladi, sxema, diagramma, grafiklarni talqin qila oladi, og’zaki materialni matemetik shaklda ifodalay oladi, mavjud ma’lumotlar asosida ko’rilayotgan natijani taxminan  tasavvur eta oladi. 


XULOSA

Mehnat ta`limi darslarida ta`lim olayotgan o`quvchilarga ovqat tayyorlash  xonalari , ayniqsa, maxsus  elektr pechlarni  o`rgatish jarayonida ularning faoliyatini faollashtirish, fikrlash qobiliyatlarini o`stirish hamda kasbiy tayyorgarligini amalga oshirish haqidagi masalalarga respublikamiz mustaqillikka erishgandan boshlab katta e`tibor qaratilib kelinmoqda. 

Bu o`zgartirishlar  rivojlangan  mamlakatlarning  pedagogika  sohasidagi tajribalarini, to`plagan  bilimlarini va erishgan  yutuqlarini  har tomonlama muhokama qilish va hozirgi  zamonaviy  texnika  va texnologiya yutuqlarining ta`siri  natijasiga ko`ra amalga oshirilayotgan ishlardir.

Mehnat ta`limi darslarida o`quvchilarga yangi texnika va ilg`or texnologiyalar  asosida  ovqat  pishirish plitalarining  tuzilishini  o`rgatish  va bilim, ko`nikma, malakalarni ongli yetkazilishini zamonaviy texnika va texnologiyalar asosida shakllantirilsa  o`quvchilarni bilimi yanada ortadi. 
Yuqoridagi fikrlar asosida mavzuga oid adabiyotlarning tahlili, informatsion texnologiyalarni ta`lim jarayonidagi tahlili natijasida quyidagi masalalarni hal qilishga harakat qilindi:

-  O’zbek milliy oshxonasi va taomlarining tarixi haqidagi ma`lumotlar qay tarzda yordam berishini aniqlandi 

- O’zbek   milliy   taomlari  to`g`risida ko`rsatmalar ishlab chiqildi. 

- O’zbek milliy shirin taom va  ichimliklari  tahlil qilindi.

- O’zbek milliy shirin taom va ichimliklari sifatiga talab  to’g’risida aniq ko`rsatma ishlab chiqildi. 

- Ta’lim metodlari va usullarini mehnat ta’limi darslarida qo‘llash  usullari o’rganildi
Mehnat  ta`limi  darslarida  o’qitishning  texnik  vositalaridan  foydalanish
usullari tahlil qilindi.

Mehnat  ta’limi  fanidan “ O’zbek milliy oshxonasining tarixi va o’ziga xos xususiyatlari mavzusida  dars ishlanma ishlab chiqildi.
