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Sana: “ " 20 __-yil. Sinflar: To ‘garak rahbari:

Mavzu: Ovgatlanish ratsioni. Ozig-ovgat mahsulotlarining ozugaviy giymati.

Mashg‘ulotning maqsadi:

Ta’limiy maqsad: texnologik jarayonlar bajarilishi bo‘yicha tegishli xulosa chigarish, mehnat operatsiyalari hamda
mahsulot sifatini baholay olish, mashg‘ulotlar davomida zamonaviy texnika va texnologiyalardan foydalana olish,
ishni ragamli texnika va texnologiyalar asosida tashkil etish hamda boshgarish bo‘yicha dastlabki bilim va
tushunchalarni shakllantirish.

Tarbiyaviy magsad: zamonaviy texnika va texnologiyalar, 0zig-ovgat mahsulotlariga, materiallarga ishlov berish
texnologiyasi, energiya ishlab chigarish va undan foydalanish, mexatronika hamda ijtimoiy-igtisodiy texnologiya
asoslarini o‘rgatish, xalgimizning boy ma’naviy qadriyatlari asosida ta’lim-tarbiya berish, axlogiy tushunchalarni
shakllantirish.

Rivojlantiruvchi magsad: buyuk kelajakni yaratuvchi, yangi texnologiyalarni hayotga tatbiq etuvchi, buning
natijasida mamlakatimiz rivojiga ulkan hissa go‘shuvchi shaxs hisoblanishi, olgan bilimlarini kelajak hayotida
muhim o‘rin egallaydigan amaliy mehnat faoliyatiga tayyorgarlik ko‘rishiga hamda o°zini giziggan kasb-hunar
turlaridan birini to‘g‘ri tanlashi hamda mustaqil fikrlashga qodir bo‘lgan, hozirgi zamon bozor sharoitlarida ishni
izchil tashkil eta oladigan, yugori malakali ragobatbardosh kadrlarni tayyorlash.

O‘quvchilarda shakllantiriladigan tayanch kompetensiyalar elementlari:

Axborotlar bilan ishlash kompetensiyasi:
yog‘ochning fizikaviy xossalari, yog‘och turlarining xususiyatlari, duradgorlikda ishlatiladigan yelimlar va bo‘yoqlar
turlari, xususiyatlariga oid manbalaridan foydalana olish.

O¢zini o¢zi rivojlantirish kompetensiyasi:
duradgorlikda ishlatiladigan yelimlar va bo‘yoqlarni ishlatilish sohalarini axborot manbalaridan gidirib topish.
Mashg‘ulot turi: yangi bilim beruvchi, bilimlarni mustahkamlovchi, amaliy, nazariy, aralash, noan’aviy, ananaviy.
Mashg‘ulot uslubi: tushuntirish, suhbat, tezkor savol — javob, amaliy mustaqil ishlar bajarish, munozara,
muammoli topshirig, ko‘rgazmali va boshgalar.

9 ¢

Mashg‘ulot metodi: guruhlarda ishlash, “kim epchil-u, kim chaqqon”, “ko‘rsam tezrog o‘rganaman”, “muammo va
yechim” shu kabi metodlar.

Mashg‘ulot jihozi: mavzuga oid rasm, ko‘rgazmalar va tarqgatma materiallar, o‘quv qurollari, elekron materiallar.
Mashg‘ulotning borishi:

I. Tashkiliy gism: a) Salomlashish. b) Davomatni aniglash.

Il. Uyga vazifani so‘rash: a) Savol — javob o‘tkazish.  b) Topshiriglarni tekshirish.

I11. Yangi mavzu bayoni:

Ovgatlanish— organizm ish faoliyatini ta’minlash, salomatligi va ish qobiliyatini saqlab turish uchun zarur oziq
moddalarni o‘zlashtirish jarayoni. Kishi rejim bilan to‘g‘ri ovqatlansa, kasalliklarga kamroq chalinib, ularni oson
yengadi. Ovgatlanish jarayonida organizm hayot faoliyati uchun muhim oziq moddalar (ogsil, yog‘, uglevod,
vitaminlar, mineral tuzlar)ni olib turadi. Ularni o‘zlashtirish jarayonida organizmning energiyaga bo‘lgan ehtiyoji
gondirib boriladi. Ozig-ovgat mahsuloti organizmda o‘zlashtirilganida ajralib chigadigan energiya migdori shu
mahsulotning kaloriyasidir.Mehnat faoliyati xarakterini hisobga olgan holda ovgat ratsionini to‘g‘ri tuzish uchun
ovgatlanish sohasidagi mutaxassis olimlar kishilarni 4 guruhga bo‘lishadi.

mexanizatsiyalashtirilgan korxona
xodimlari va jismoniy zorigmasdan
ishlovchi xadimlar: hamshira,
sanitarka, sotuvchi, alogachi, tikuvchi,
avtomatlashtirilgan jarayonlarda band

ishchi va boshqalar;

jismoniy kuch sarf gilmaydigan yoki kam
jismoniy kuch sarflab ishlaydigan kishilar:
agliy mehnat xodimlari, ishda asabiga
zo'r keladigan xodimlar; boshgarish
pultlari xodimlari: dispetcherlar, barcha

xizmatchilar;

Don, dukkaklilar, kartoshka va boshqalar organizmni ogsillar bilan ta’minlovchi qimmatli va muhim manbadir.
Go‘sht va baligda bo‘ladigan azotli ekstraktiv moddalar ovgatlanishda juda muhim ahamiyatga ega.

Normal hayot faoliyati uchun zarur energiyaning yarmidan ko‘prog‘ini odam organizmi uglevodlardan oladi. Ular,
asosan, o‘simliklardan oldinadigan mahsulotlarda bo‘ladi. Uglevodlar non, yormalar, kartoshkada kraxmal va gand
holida, gandolat mahsulotlari, shirin mevalarda esa gand holida ko‘p uchraydi.

IV. Yangi mavzuni mustahkamlash:

1. Ovgatlanish nima?

2. Uglevodlar odam organizmi uchun ganchalik zarur?

V. Mashg‘ulotni yakunlash: to‘garak a’zolarini yutuq va kamchilliklarini muhokama qilish, rag‘batlantirish

V1. Uyga vazifani e’lon qilish: yangi mavzuni to‘liq takrorlash va yangi mavzu yuzasidan bilimlarini mustahkamlab
kelish.

Maktab MMIBDO* sana 20__ il
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Sana: 20 __-yil. Sinflar: To ‘garak rahbari:

Mavzu: Tushlik dasturxonini tayyorlash qoidalari.

Mashg‘ulotning maqsadi:

Ta’limiy maqsad: texnologik jarayonlar bajarilishi bo‘yicha tegishli xulosa chigarish, mehnat operatsiyalari hamda
mabhsulot sifatini baholay olish, mashg‘ulotlar davomida zamonaviy texnika va texnologiyalardan foydalana olish,
ishni ragamli texnika va texnologiyalar asosida tashkil etish hamda boshgarish bo‘yicha dastlabki bilim va
tushunchalarni shakllantirish.

Tarbiyaviy magsad: zamonaviy texnika va texnologiyalar, ozig-ovgat mahsulotlariga, materiallarga ishlov berish
texnologiyasi, energiya ishlab chigarish va undan foydalanish, mexatronika hamda ijtimoiy-igtisodiy texnologiya
asoslarini o‘rgatish, xalgimizning boy ma’naviy qadriyatlari asosida ta’lim-tarbiya berish, axlogiy tushunchalarni
shakllantirish.

Rivojlantiruvchi magsad: buyuk kelajakni yaratuvchi, yangi texnologiyalarni hayotga tatbiq etuvchi, buning
natijasida mamlakatimiz rivojiga ulkan hissa go‘shuvchi shaxs hisoblanishi, olgan bilimlarini kelajak hayotida
muhim o‘rin egallaydigan amaliy mehnat faoliyatiga tayyorgarlik ko‘rishiga hamda o°zini giziggan kasb-hunar
turlaridan birini to‘g‘ri tanlashi hamda mustaqil fikrlashga qodir bo‘lgan, hozirgi zamon bozor sharoitlarida ishni
izchil tashkil eta oladigan, yugori malakali ragobatbardosh kadrlarni tayyorlash.

O‘quvchilarda shakllantiriladigan tayanch kompetensiyalar elementlari:

Axborotlar bilan ishlash kompetensiyasi:
yog‘ochning fizikaviy xossalari, yog‘och turlarining xususiyatlari, duradgorlikda ishlatiladigan yelimlar va bo‘yoqlar
turlari, xususiyatlariga oid manbalaridan foydalana olish.

O¢zini o¢zi rivojlantirish kompetensiyasi:
duradgorlikda ishlatiladigan yelimlar va bo‘yoqlarni ishlatilish sohalarini axborot manbalaridan gidirib topish.
Ijtimoiy faol fugarolik kompetensiyasi:
o‘zining fugarolik burch va huquglarini bilish.

Mashg‘ulot turi: yangi bilim beruvchi, bilimlarni mustahkamlovchi, amaliy, nazariy, aralash, noan’aviy, ananaviy.
Mashg‘ulot uslubi: tushuntirish, suhbat, tezkor savol — javob, amaliy mustaqil ishlar bajarish, munozara,
muammoli topshirig, ko‘rgazmali va boshgalar.

Mashg‘ulot metodi: guruhlarda ishlash, “kim epchil-u, kim chaqqon”, “ko‘rsam tezrog o‘rganaman”, “muammo va
yechim” shu kabi metodlar.

Mashg‘ulot jihozi: mavzuga oid rasm, ko‘rgazmalar va tarqgatma materiallar, o‘quv qurollari, elekron materiallar.
Mashg‘ulotning borishi:

I. Tashkiliy gism: a) Salomlashish. b) Davomatni aniglash.

Il. Uyga vazifani so‘rash: a) Savol — javob o‘tkazish.  b) Topshiriglarni tekshirish.

I11. Yangi mavzu bayoni:

Dasturxonni bezashda likopchaning o‘ng tomoniga qoshig va pichog, chap tomoniga esa sanchgi go‘yiladi.
Dasturxondagi umumiy salat va vinegretlar uchun alohida goshiglar bo‘ladi.

Hamma o°ziga keraklicha taomni oldidagi alohida likopchaga solib, iste’mol
giladi. Agar o‘rtaga pishlog, kolbasa  qo‘yilgan bo‘lsa, albatta o‘zi
foydalanayotgan sanchqi bilan oladi va iste’mol giladi. Dasturxonni
yig‘ishtirishda maxsus patnisdan foydalanish mumkin. Ovqatlanish paytida
dasturxonda ortigcha idish va asboblar bo‘lmasligi  uchun taomlarning
tartibiga qarab, yig‘ishtirib turiladi. Masalan, ovgatlanishdan oldin salat
go‘yiladi, so‘ngra kosalarda suyuq ovqgat har bir kishining yoshiga garab
tortiladi. Uning ortidan quyuq ovgat tortiladi. Ovgatlanib bo‘lingandan keyin
dasturxonning usti yig‘ishtiriladi va ortiqcha narsalar olib qo‘yiladi. So‘ngra
choy yoki sharbat shirinliklar bilan iste’mol qilinadi.Har bir kishi uchun
alohida likopchalar (gazak, shirinliklar uchun) go‘yiladi. Likopchaning chap
tomoniga sanchqi, o‘ng tomoniga qoshig va pichoq go‘yiladi. Dasturxonga
go‘l sochiglari, non, shirinliklar ham qo‘yiladi. Tushlik uchun tayyorlangan
taom tortiladi.Tushlik uchun tayyorlangan stolga sochiglar ikki yoki to‘rt
buklab taxlanadi. Sochiglar gazak uchun gqo‘yilgan likopcha ustiga qo‘yiladi.
IV. Yangi mavzuni mustahkamlash:

1. Dasturxon atrofida o‘tirish qoidalarini bilasizmi?

2. Dasturxonni bezashda nimalarga ahamiyat berish lozim?

V. Mashg‘ulotni yakunlash: to‘garak a’zolarini yutuq va kamchilliklarini muhokama qilish, rag‘batlantirish
VI. Uyga vazifani e’lon qilish: yangi mavzuni to‘liq takrorlash va yangi mavz u yuzasidan bilimlarini
mustahkamlab kelish.

Maktab MMIBDO* 20 il




Sana: “ "7 20 __-yil. Sinflar: To ‘garak rahbari:

Mavzu: Sut va sut mahsulotlari turlari.

Mashg‘ulotning maqsadi:

Ta’limiy maqsad: texnologik jarayonlar bajarilishi bo‘yicha tegishli xulosa chigarish, mehnat operatsiyalari hamda
mahsulot sifatini baholay olish, mashg*ulotlar davomida zamonaviy texnika va texnologiyalardan foydalana olish,
ishni ragamli texnika va texnologiyalar asosida tashkil etish hamda boshgarish bo‘yicha dastlabki bilim va
tushunchalarni shakllantirish.

Tarbiyaviy magsad: zamonaviy texnika va texnologiyalar, 0zig-ovgat mahsulotlariga, materiallarga ishlov berish
texnologiyasi, energiya ishlab chigarish va undan foydalanish, mexatronika hamda ijtimoiy-igtisodiy texnologiya
asoslarini o‘rgatish, xalgimizning boy ma’naviy qadriyatlari asosida ta’lim-tarbiya berish, axlogiy tushunchalarni
shakllantirish.

Rivojlantiruvchi magsad: buyuk kelajakni yaratuvchi, yangi texnologiyalarni hayotga tatbiq etuvchi, buning
natijasida mamlakatimiz rivojiga ulkan hissa go‘shuvchi shaxs hisoblanishi, olgan bilimlarini kelajak hayotida
muhim o‘rin egallaydigan amaliy mehnat faoliyatiga tayyorgarlik ko‘rishiga hamda o°zini giziggan kasb-hunar
turlaridan birini to‘g‘ri tanlashi hamda mustaqil fikrlashga qodir bo‘lgan, hozirgi zamon bozor sharoitlarida ishni
izchil tashkil eta oladigan, yugori malakali ragobatbardosh kadrlarni tayyorlash.

O‘quvchilarda shakllantiriladigan tayanch kompetensiyalar elementlari:

Kommunikativ kompetensiya:
hamkorlikda ishlash jarayonida jamoa va guruh a’zolari fikrini tinglay bilish, hurmat qilish, to‘g‘ri qabul qilish.
Milliy va umummadaniy kompetensiya:
turli materiallarga ishlov berishda moslamalarda xavfsizlik texnikasi qoidalari va sanitariya-gigiyena talablariga
rioya gilgan holda ishlash.

Matematik savodxonlik, fan va texnika yangiliklaridan xabardor bo‘lish hamda foydalanish kompetensiyasi:
hisob-kitoblarga asoslanib shaxsiy, rejasini tuza olish va hisob-kitob bilan ish yuritish.

Mashg‘ulot turi: yangi bilim beruvchi, bilimlarni mustankamlovchi, amaliy, nazariy, aralash, noan’aviy, ananaviy.
Mashg‘ulot uslubi: tushuntirish, suhbat, tezkor savol — javob, amaliy mustaqil ishlar bajarish, munozara,
muammoli topshirig, ko‘rgazmali va boshgalar.

Mashg‘ulot metodi: guruhlarda ishlash, “kim epchil-u, kim chaqqon”, “ko‘rsam tezrog o‘rganaman”, “muammo va
yechim” shu kabi metodlar.

Mashg‘ulot jihozi: mavzuga oid rasm, ko‘rgazmalar va tarqgatma materiallar, o‘quv qurollari, elekron materiallar.
Mashg‘ulotning borishi:

I. Tashkiliy gism: a) Salomlashish. b) Davomatni aniglash.

Il. Uyga vazifani so‘rash: a) Savol — javob o‘tkazish.  b) Topshiriglarni tekshirish.

I11. Yangi mavzu bayoni:

Sut — asosiy ozig-ovqat mahsulotlaridan biri. Unda kishi organizmi uchun g‘oyat muhim va zarur barcha oziq
moddalar mavjud. Sut tarkibida 3—4 % ogsil, 3—5 % yog‘, 4,5—5 % sut shakari, 0,6—0,8 % mineral moddalar,
87—89 % suv,A, B, B 12, C, D, E, PP vitaminlari bor. Yog‘i olinmagan sutda kishi organizmiga zararli bo‘lgan
bakteriyalarni yo‘qotishga qodir bo‘lgan immun deb ataluvchi modda mavjud. Sutdagi mineral moddalar kalsiy,
kaliy, natriy, magniy, fosfor, temir kabilarning tuzlaridan iborat bo‘ladi. Sut mahsulotlari. Sutni achitib hosil gilingan
mahsulotlar sut-qatiq mahsulotlarideb ataladi. Ularga smetana, tvorog va tvorog mahsulotlari, qatiq, kefir kiradi.
O‘zining yoqimli ta’mi va xushbo‘yligi, shifobaxsh va parhezbop xususiyatlari, .
shuningdek, muhim oziqlik qiymati tufayli bu mahsulotlarga aholining talabi juda
katta. Smetana pasterizatsiya qilingan va sut kislotasi hosil qiluvchi toza »
bakteriyalar bilan ivitilgan qaymoqdan tayyorlanadi. lvish jarayoni 18—22 °C . B
haroratda 12—18 soat davom etadi, so‘ngra 3—6 °C haroratli xonaga o‘tkaziladi, u |
yerda sovib, ikki sutkada yetiladi. Parhez smetanasi B va C vitaminlari qo‘shilgan
holda 10 % yog‘li qilib tayyorlanadi. Smetana 8 °C dan oshmagan haroratda ko‘pi
bilan 36 soat saqlanadi. Qatiq gaymog‘i olinmagan, yog‘sizlantirilgan,
pasterizatsiya va sterilizatsiya qilingan sutlarni sut achituvchi streptokokklar
go‘shib yoki qo‘shmasdan achitish yo‘li bilan tayyorlanadi. Sutni achitish 30—35
°C haroratda 6 soat davom etadi, keyin hosil bo‘lgan qatiq 3—5 °C haroratli sovutkich kameralarga joylanadi va u
yerda yetilguncha (4—=6 soat) saqlanadi.

IV. Yangi mavzuni mustahkamlash:

1. Kefirning qanday turlarini bilasiz, ularning sifat ko‘rsatkichlarini tavsiflab bering.

2. Pishlogning ozuqaviylik qiymati, assortimenti va sifatiga qo‘yiladigan talablar hagida ma’lumot bering
V. Mashg‘ulotni yakunlash: to‘garak a’zolarini yutuq va kamchilliklarini muhokama qilish, rag‘batlantirish
V1. Uyga vazifani e’lon qilish: yangi mavzuni to°liq takrorlash va yangi mavzu yuzasidan bilimlarini mustahkamlab
kelish.

Maktab MMIBDO* sana 20 il
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