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Ilmiy texnika taraqqiyotiga tayangan inson faoliyati atrof-muhitga katta ta’sir qilayotgan bir sharoitda 

tabiat qonunlarini yaxshi bilib, unda kelajakni oldindan  ko‘ra bilish muhim ilmiy-amaliy ahamiyatga 

ega bo‘ladi. Inson faoliyatining tabiatga ta’siri natijasida tuzatib bo‘lmaydigan falokatlar keltirmasligi 

uchun uning oqibatlarini oldindan ko‘ra bilish zarur. Buning uchun esa tabiat va uning doimiy qonunlari 

to‘g‘risida atroflicha tushunchaga ega bo‘lib, uni amaliyotda sinab, qo‘llay bilish kerak, hamda tabiat va 

uning qonuniyatlari to‘g‘risida aniq bilimga ega bo‘lish zarur.  

STEAM ta’limiy yondashuvi o‘quvchilarga dunyoni tizimli ravishda o‘rganishga, atrofda ro‘y berayotgan 

jarayonlarni mantiqiy mushohada qilishga, ulardagi o‘zaro aloqani anglab etishga, o‘zi uchun yangi, 

noodatiy va qiziqarli narsalarni ochishga imkon beradi. Qandaydir yangilikni kutish orqali o‘quvchida 

qiziquvchanlikni rivojlantiradi. O‘zi uchun qiziqarli masalani aniqlab olishni, uning yechimini 

topishning algoritmini ishlab chiqishni, natijalarini tanqidiy baholashni, fikrlashni muhandislik stilini 

shakllantirishga olib keladi. Jamoaviy faoliyat olib borish ko‘nikmalarini shakllantiradi. Bularning 

barchasi o‘quvchi rivojlanishining yuqori bosqichga ko‘tarilishini va kelajakda to‘g‘ri kasb tanlashga 

zamin yaratadi.  

Maktab texnologik ta’limi jarayonida yuqori sinf o‘quvchilariga Serviz xizmati yo‘nalishida, oziq-ovqat 

mahsulotlari (gusht, kartoshka, sabzi, va h.z.) mahsulotlaridan turli xil taomlar tayyorlash, meva va 

sabzavotlarni va poliz ekinlarini uzoq muddatga sifatli saqlash bugungu kunning dolzarb masalalaridan 

biriga aylanmoqda.  

O‘quvchilarga oziq-ovqat mahsulotlari ionlashtiruvchi nurlanish yordamida qayta ishlanib, ularning 

sifati va oziqaviy qiymatini saqlash jarayonini tushuntirishda fanlararo bog‘lanish asosida o‘qitsih 

zaruriyati paydo bo‘lmoqda.  

Kimyo fanida turli xil zararli zamburug, sporalar va bakteriya, parazit va hashoratlarni yo‘q qiluvchi 

kimyoviy moddalar o‘rganililadi. 

Fizika fanida ionlashtiruvchi nurlabishlar, qisqa to‘lqinli radiatsiyaviy nurlantirishlar, gamma, rentgen 

va ultrabinafsha nurlar, temperatura, bosim, konveksiya, qaynash, bug‘lanish, kondensatsiya, nisbiy 

namlik o‘rganadi. 

Jismoniy tarbiya fanida kishining ovqatlanishdan oldin va ovqatlanishda keyin qaysi mashqni qachon 

bajarishi kerakligi o‘rganiladi.  

Bugungi kunda tabiatda iqlimning o‘zgarishi nafaqat inson salomatligiga, balki butun tabiatda 

yetishtirilayotgan oziq-ovqat mahsulotlariga ham salbiy ta’sirlarini ko‘rsatmoqda. Havo harorati 

ko‘tarilishi yoki pasayishi havodagi namlikning ortishiga yoki kamayishiga olib keladi. Bu esa 

yetishtirilayotgan oziq-ovqat mahsulotlarida turli xil kasalliklar ya’ni zararli zamburug‘ sporalari, 

bakteriyalar, parazit va hashoratlarning ko‘payishiga olib keldi.  Meva sabzavot, poliz ekinlarini o‘z 

vaqtida tabiiy va kimyoviy usullar bilan o‘g‘itlash yoki oziqlantirish ishlarini olib borish muhim 

ahamiyat kasb etmoqda.  
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Umumta’lim maktablari 7-sinf Texnologiya fani “Serviz xizmati yo‘nalishida “Oziq-ovqat mahsulotlari 

tarkibi”, “Taom tayyorlashning xavfsizlik texnikasi va sanitariya gigiena qoidalari” mavzulari STEAM 

ta’lim dasturi asosida o‘qitishda kundalik faoliyatimizda iste’mol qilayotgan oziq-ovqat 

mahsulotlarimizning sifati, oziqaviy qiymati va ovqatlanish madaniyatlarini zamon talablari asosida 

o‘qitish zaruriyati paydo bo‘lmoqda. 

Yuqorida keltirilgan muammolarni o‘rganish, tahlil etish va har tomonlama asoslangan yechimga kelish 

mutaxassislar tayyorlash sifatini oshirishda to‘g‘ri yondashuvni tanlashga imkon beradi. 

 

 

1-rasm. Serviz xizmati yo‘nalishini o‘qitishda o‘quvchilar oziq-ovqat mahsulotlariga ishlov 

berish texnologiyasining tanlash modeli. 

 

Ushbu modeldagi birinchi o‘ziq-ovqat mahsulotlariga ishlov berish texnologiyasini o‘quvchilarga 

o‘qitishda mahsulotlarining yetishtirish, tayyor bo‘lgan mahsulotlarni tashish va saqlash vaqtida sifatini 

yo‘qotish holatlari ko‘zatilmoqda. Bu, mahsulotlarning sifatsizligiga va oziqaviy qiymatinining 

kamayishiga olib kelmoqda.  

Mahsulotlarning foydali xususiyatlari va salomatlik uchun xavfsizligini kafolatlagan holda, ularni 

saqlash muddatini ikki, uch, hatto, o‘n barobarga uzaytirish mumkinmi degan savol paydo bo‘ladi. 

Ko‘plab davlatlarda, allaqachon, mahsulotlarni uzoq vaqt saqlashda kimyoviy yoki muzlatish 

usullaridan ancha samarali, xavfsiz va zamonaviy bo‘lgan tinch atom texnologiyalaridan 

foydalanmoqda. Oziq-ovqat mahsulotlari ionlashtiruvchi nurlanish yordamida qayta ishlanib, ularning 

tarkibidagi tez chirishiga sabab bo‘luvchi zararli zamburug‘ sporalari, bakteriya koloniyalari, parazit va 

hashoratlar 99 foizgacha yo‘q qilinadi. Bu mahsulotlarning ta’mi va xushbo‘yligini o‘zgartirmagan holda 

saqlash muddatini bir necha bor oshirish imkonini beradi. 

Tabiatlardagi bug‘lanishlarning foydali va zararli tamonlarini STEAM ta’limiy yondashuv asosida 

texnologiya fanida qo‘llay olish,  ta’lim manbalari va ulardan foydalanishning uslubiy jihatlarini “Serviz 

TEXNOLOGIYA FANI 7 SINF   
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Serviz xizmati yo’nalishi o’qitishda o’quvchilar kundalik faoliyatda o’chratayotadigan 

turli xil holatlarda tayyorlangan oziq-ovqat mahsulotlarining inson salomatligiga foydali 

va zararli   tamonlarini o’rganadi. Murakkab vaziyatlardan chiqa olish ko‘nikmalari 

rivojlanadi. Salbiy oqibatlarni bartaraf etish choralarini izlab topadi, tahlil qiladi va 

umumlashtiradi 
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xizmati” yo‘nalishida oziq-ovqat taomlarini bug‘lab,  qovurib, qaynatib  pishirish jarayonlari batafsil 

bayon qilish ta’lim samaradorligini ancha oshiradi. 

Bug‘da tayyorlash – bug‘lash odatda qaynoq suvga solingan oziq-ovqat mahsulotlarini tayyorlash 

jarayonidir. Bunday usullar mantiqasqon yoki bug‘da pishirishdan foydalanish mumkin. Bug‘da 

pishirishda mahsulotlarning foydali xususiyatlari va vitaminlar saqlanib qolinadi.  

Qaynatish usuli - hammaga ma’lum, qulay va oson bo‘lgan usullardan biridir. Bu usulda mahsulotlar suv 

to‘ldirilgan qozongan solinadi va pishguncha qaynatiladi. Qaynatish jarayonida suz ustidagi ko‘piklar 

va yog‘lar olib tashlanib turulsa ovqatimiz tiniq va mazzali bo‘lib pishadi. 

Qovurush usuli - oziq-ovqat mahsulotlarini tashqi qismi qizarishi uchun kam vaqt ichida yuqori bo‘lgan 

temperaturada tayyorlash jarayoni. 

Mamlakatimizda hozir kunda kartoshka eng ko‘p iste’mol qilinmoqda. Kartoshkani bug‘lash, qovurish, 

qaynatish yo‘llari orqali tayyorlash mumkin. Kartoshkalar tarkibida 80 kilokaloriya,  2 gramm oqsil, 0,4 

gramm  yog‘ 18,1 gramm karbonhidrat mavjud.  

Qaynatilgan kartoshkalar tarkibi inson tana a’zolari uchun foydali bo‘lgan moddalarga juda boy. 100 

gramm qaynatilga kartoshkada taxminan 80 kaloriya, 15 gramm uglevodlar, 1,5 gramm oqsil va faqat 

0,1 gramm yog‘ bo‘ladi. 

Oziqlanish qiymatlari bilan umumiy taomlarni ajratib ko‘rsatishimiz mumkin: 

- kartoshka pirogi 100 gramm uchun taxminan 200 kilokaloriyani o‘z ichiga oladi; 

- kartoshka bilan qovurilgan piroglar - allaqachon 250 kilokaloriya; 

- go‘sht bilan qovurilgan - 130 kilokaloriyadan ortiq; 

- bir tomchi o‘simlik yog‘i bilan qo‘ziqorin bilan qovurilgan - 120 kilo-kaloriyadan ortiq; 

  Eng  mazzali ovqatlar kabi qovurilgan kartoshka ham zararli hisoblanadi. Kartoshkaning qovurilishi 

natijasida uning tarkibidagi vitaminlar va boshqa foydali elementlar yo‘qoladi. Kartoshka yog‘ bilan 

to‘yinishi natijasida tarkibida kalorya miqdori kamayadi. 100 gramm qovurilgan kartoshka tarkibida 

uglerod miqdori 24 grammni tashkil qiladi. Bu ko‘rsatgichda diabetga chalingan insonlar qovurilgan 

kartoshka iste’mol qilishi taqiqlanadi. Yuqori qon bosimi bo‘lgan bemorlarda kartoshkani ko‘p 

miqdorda iste’mol qilish holati kuzatiladi. 

Qovurilgan va qaynatilgan kartoshkani me’yoridan ortiq iste’mol qiluvchi insonlarda gepertoniya 

kasalligi yuzaga keladi. Shuningdek bu qondagi qand miqdorining ko‘tarilishi xavfini yuzaga keltiradi. 

Kartoshkani afzal tomonlari kraxmal va kalsiy kabi insonlar hayoti uchun foydali moddalar mavjud. 

Bug‘da pishirish-bunda issiqlik oziq-ovqat mahsulotlariga bug‘ orqali yetib boradi. Qaynatish va 

qovurish usullaridan ustun jihati uning tarkibidagi foydali vitaminlar yo‘qolmaydi.  

Bugungi kunda inson salomatligiga salbiy ta’sir ko‘rsatuvchi omillardan biri-bu noto‘g‘ri ovqatlanishdir. 

Texnologiya fani “Servis xizmati yo‘nalishi”da o‘quvchilarni fanlalaro aloqadorlikda taom tayyorlash 

sirlarini o‘qitish bilan birga ushbu taomning oziqaviy qiymati (kaloriyasi)ni tushuntirish muhim 

ahamiyat kasb etmoqda. Yuqorida ko‘rsatilgan mavzularni o‘qitishda yoki uy ishi vazifalarini bajarishda 

kunlik ovqatlanish grafigini ishlab chiqish. Ushbu grafik asosida yosh bolalarga, o‘rta yoshli kishilarga 

hamda yoshi katta kishilarning bir kunlik ovqatlanishi ertalabki, peshingi va kechki dasturxonni tuzash 

va taomlarni va kunlik oziqaviy qiymati (kiloriya)larini hisobga olgan holda tanavvul qilish madaniyati 

va ovqatlarni hazm qilishni jismoniy mashlarni bajarish funksiyalarini o‘rgatish maqsadga muvofiq deb 

hisoblayman. 
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