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So‘zboshi 

 

1 O‘zbekiston standartlar instituti tomonidan ISHLAB CHIQILDI.  

  

2 O‘zbekiston standartlar institutining 2025-yil 23-oktabrdagi 127/XSt-sonli buyrug‘i bilan 

TASDIQLANDI. 

 

3 Ushbu standart ISO 21621:2021 “Tourism and related services — Traditional restaurants 

— Visual aspects, decoration and services” xalqaro standartning matni bilan aynan o‘xshash. 

 

4 DASTLABKI AMALGA KIRITILISHI  

 

 

 

Ushbu milliy standartni va unga bo‘lgan o‘zgartishlarni O‘zbekiston hududida amalga 

kiritish, qayta ko‘rib chiqish yoki bekor qilish haqidagi axborot Standartlashtirish bo‘yicha milliy 

organning rasmiy veb-saytlari va standartlarning yillik axborot ko‘rsatkichlarda chop etiladi. 

 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ushbu standartni O‘zbekiston Respublikasi hududida rasmiy tarqatish mutlaq huquqi 

O‘zbekiston standartlar institutiga tegishli 
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Muqaddima 

ISO (Xalqaro Standartlashtirish Tashkiloti) — bu milliy standartlashtirish organlarining 

(ISO a’zolari) butunjahon federatsiyasidir. Xalqaro standartlarni tayyorlash ishlari odatda ISO 

texnik qo‘mitalari orqali amalga oshiriladi. Texnik qo‘mita tashkil etilgan sohaga qiziqqan har bir 

a’zo organ ushbu qo‘mitada ishtirok etish huquqiga ega. ISO bilan hamkorlik qiluvchi xalqaro 

tashkilotlar, shuningdek davlat va nodavlat tashkilotlar ham bu ishda qatnashadilar. ISO barcha 

elektrtexnika sohasidagi standartlashtirish masalalarida Xalqaro elektrotexnika komissiyasi (IEC) 

bilan yaqindan hamkorlik qiladi. 

Ushbu hujjatni ishlab chiqish va uni keyinchalik qo‘llab-quvvatlash uchun qo‘llaniladigan 

tartib-taomillar ISO/IEC Yo‘riqnomalari, 1-qismida bayon etilgan. Ayniqsa, ISO hujjatlarining 

turli turlari uchun talab etiladigan tasdiqlash mezonlari turlicha ekanligiga e’tibor qaratish lozim. 

Ushbu hujjat ISO/IEC Yo‘riqnomalari, 2-qismidagi tahririy qoidalarga muvofiq ravishda 

tayyorlangan (qarang: www.iso.org/directives). 

E’tibor qaratilishi lozimki, ushbu hujjatning ayrim qismlari patent huquqlari bilan 

himoyalangan bo‘lishi mumkin. ISO bunday patent huquqlarini aniqlash yoki ularning barchasini 

qayd etish uchun mas’ul emas. Hujjat ishlab chiqilishi jarayonida aniqlangan patent huquqlari 

to‘g‘risidagi ma’lumotlar Kirish qismida va/yoki ISO tomonidan olingan patent deklaratsiyalari 

ro‘yxatida (qarang: www.iso.org/patents) keltirilgan bo‘ladi. 

Ushbu hujjatda keltirilgan har qanday savdo belgisi foydalanuvchilarga qulaylik yaratish 

maqsadida berilgan ma’lumot bo‘lib, hech qanday tarzda tavsiya sifatida qabul qilinmaydi. 

Standartlarning ixtiyoriyligi, muvofiqlikni baholash bilan bog‘liq ISOga xos atamalar va 

iboralar mazmuni, shuningdek, Texnik to‘siqlar to‘g‘risidagi bitim (TBT) doirasida Jahon savdo 

tashkiloti (WTO) tamoyillariga ISOning rioya etishi haqidagi ma’lumotlar 

www.iso.org/iso/foreword.html manzilida keltirilgan. 

Ushbu hujjat ISO/TC 228 “Turizm va unga bog‘liq xizmatlar” texnik qo‘mitasi tomonidan 

tayyorlangan. 

Ushbu hujjat bo‘yicha fikr-mulohazalar yoki savollar milliy standartlashtirish organingizga 

yuborilishi lozim. Milliy standartlashtirish organlarining to‘liq ro‘yxatini 

www.iso.org/members.html manzilidan topish mumkin. 
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Kirish 

Hozirgi kunda milliy va etnik restoranlar, an’anaviy hamda mintaqaviy taomlarni taklif 

etuvchi maskanlar, ayniqsa, sayyohlik yo‘nalishlarida keng tarqalgan. 

Bunday restoranlarning mijozlari orasida sayyohlar bilan bir qatorda, o‘z mamlakatida turib 

boshqa millatlarning taomlarini tatib ko‘rish va ularning oshxona madaniyatini his etish 

imkoniyatidan foydalanayotgan mahalliy aholi vakillari ham mavjud. 

An’anaviy restoranlarga tashrif buyuruvchilar fikr-mulohazalari shuni ko‘rsatadiki, 

mijozlar kutgan natijani ta’minlashda eng muhim omillar — bu tashqi ko‘rinish, madaniy 

jihatlarning uyg‘un birikmasi va xizmat ko‘rsatish sifati hisoblanadi. 

Shu sababli, mijozlarning qoniqishini ta’minlash maqsadida bunday restoranlar o‘z 

faoliyatida muayyan muhit yoki istalgan atmosfera, qulay joylashuv, zarur jihozlar, dasturxon 

bezaklari, menyu dizayni hamda boshqa xizmat ko‘rsatish xususiyatlarini ta’minlashlari mumkin. 

Millat va madaniyat farqlari bilan bog‘liq o‘zgarishlardan qat’i nazar, ushbu hujjatda 

xizmat ko‘rsatish jarayonida madaniy unsurlarga alohida e’tibor qaratiladi hamda boshqa 

xalqlarning ovqatlanish odatlariga bog‘liq urf-odat va turmush tarzining haqiqiy tajribasini 

yaratish va qulay muhitni ta’minlash ustuvor vazifa sifatida belgilangan. 

Shunday qilib, hujjatda oshxona madaniyatiga oid (masalan, taomlar, ichimliklar va 

ularning qo‘shimchalari), jonli madaniy unsurlar (masalan, shevalar, milliy kiyimlar) hamda 

ovqatlanish tashkilotiga oid (masalan, jihozlar, bezak elementlari va asbob-uskunalar — barchasi 

muayyan tarixiy davrga tegishli holda uyg‘unlashtirilgan) mezonlar belgilanadi. Bu mezonlar 

xizmatlar sifatini oshirishga xizmat qiladi. 

Natijada, mahalliy va xorijiy tashrif buyuruvchilar o‘zlari yoqtirgan ovqatlanish maskanini 

tanlab, kutilgan xizmat uchun haq to‘lash imkoniyatiga ega bo‘ladilar. 
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O‘ZBEKISTON MILLIY STANDARTI 

 

Turizm va unga bog‘liq xizmatlar. An’anaviy restoranlar. Vizual jihatlar, bezatish va 

 xizmatlar  

 

Туризм и сопутствующие услуги — Традиционные рестораны — Визуальные 

аспекты, декор и услуги 

 

Tourism and related services — Traditional restaurants — Visual aspects, decoration 

and services 
 

 

Amalga kiritish sanasi: 23.11.2025-yil 

 

1 Qo‘llanish doirasi 

 

Ushbu hujjat ma’lum bir mamlakat yoki hududning o‘ziga xos taomlari va urf-odatlariga 

mansub an’anaviy restoranlarning muhitiga hamda xizmat ko‘rsatishiga oid talablar va tavsiyalarni 

belgilaydi. 

Ushbu hujjatda an’anaviy restoranlarning jismoniy xususiyatlari (binolar, mebellar va 

bezaklarga oid vizual talablari), ma’lum bir oshxona madaniyati va taom tortish urf-odatlariga 

aloqador elementlar, shuningdek, an’anaviy uslub va xizmat sifati darajasiga ta’sir etuvchi 

xodimlarga qo‘yiladigan talablar (kiyim-bosh, xulq-atvor, til) belgilab beriladi. 

Binolarning texnik xususiyatlariga oid talablar, shuningdek, oshxona va yordamchi 

xonalarda taom tayyorlash va pishirishga oid umumiy talablar ushbu hujjat doirasiga kirmaydi. 

 

2 Standartlarga havolalar 

Ushbu hujjatda hech qanday normativ havolalar mavjud emas. 

 

3 Atamalar va taʼriflar 

 

Ushbu hujjat maqsadlari uchun quyidagi atamalar va ta’riflar qo‘llaniladi. 

ISO va IEC standartlashtirish jarayonida qo‘llash uchun terminologiya ma’lumotlar 

bazalarini quyidagi manzillarda saqlaydi: 

3.1 an’anaviy restoran  

Muayyan milliy oshxona an’analariga xos uslubda tayyorlangan an’anaviy taomlar (3.2) 

va an’anaviy ichimliklar (3.3)ni taqdim etuvchi jamoat restoran turi. 

3.2 an’anaviy taom  

Avloddan avlodga o‘tib kelayotgan (yoki uzoq vaqt davomida mahalliy yoki mintaqaviy 

darajada iste’mol qilinib kelinayotgan) hamda turli madaniyatlarning an’analarida, o‘ziga 

xosligida va merosida muhim o‘rin tutuvchi taomlar va ovqatlar. 
1-izoh: An’anaviy taomlar odatda an’anaviy ingredientlar (birlamchi mahsulotlardan olinadigan 

xomashyo), an’anaviy tarkib yoki an’anaviy ishlab chiqarish va/yoki qayta ishlash usullari asosida 

tayyorlanadi. 

 

_____________________________________________________________________________ 
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3.3 an’anaviy ichimlik  

Ma’lum bir shahar, hudud yoki mamlakat aholisiga xos bo‘lgan yoki ularning ajdodlari 

tomonidan tayyorlangan ichimlik turi. 

3.4 tuzatish chora-tadbiri  

Nomuvofiqlik (3.5) sababini bartaraf etish va uning qayta takrorlanishining oldini olishga 

qaratilgan harakat. 

[MANBA: ISO 9000:2015, 3.12.2, o‘zgartirilgan — izohlar olib tashlangan.] 

3.5 nomuvofiqlik  

Talab (3.6)ning bajarilmasligi. 

[MANBA: ISO 9000:2015, 3.6.9, o‘zgartirilgan — izohlar olib tashlangan.] 

3.6 talab  

Bayon etilgan, odatda nazarda tutilgan yoki majburiy bo‘lgan ehtiyoj yoki kutish. 

[MANBA: ISO 9000:2015, 3.6.4, o‘zgartirilgan — izohlar olib tashlangan.] 

3.7 barqarorlik siyosati  

Tashkilotning barqarorlikka oid niyatlari va yo‘nalishi, yuqori rahbariyat tomonidan 

rasmiy tarzda ifoda etilgan. 

[MANBA: ISO 21401:2018, 3.41] 

3.8 mehmon qoniqishi  

Mehmonning o‘z talablarining qanchalik darajada bajarilganligi haqidagi subyektiv 

tasavvuri. 
1-izoh: Mehmonlarning shikoyatlari past darajadagi mehmon qoniqishining keng tarqalgan 

ko‘rsatkichidir, biroq ularning yo‘qligi yuqori darajadagi qoniqishni anglatmaydi. 

2-izoh: Mehmon talablari kelishilgan va bajarilgan hollarda ham yuqori darajadagi qoniqish har 

doim ham ta’minlanmasligi mumkin. 

[MANBA: ISO 9000:2015, 3.9.2, o‘zgartirilgan — 3-izoh olib tashlangan.] 

3.9 moslashtirilgan bino 

San’at va madaniy meros nuqtayi nazaridan katta qadriyatga ega bo‘lgan bino, zarur 

o‘zgartirishlar kiritilgandan so‘ng an’anaviy restoran (3.1) sifatida foydalaniladi. 
1-izoh: Bunday binolarning merosiy qiymatini imkon qadar saqlab qolish maqsadida, har bir 

mamlakatda o‘zgartirishlarga oid ma’lum tartib va ko‘rsatmalar mavjud. 

3.10 sig‘im  

Ma’lum bir joyda belgilangan vaqtda nechta tashrif buyuruvchiga ruxsat berish 

mumkinligini baholaydigan o‘lchov bo‘lib, unda joyning buzilish xavfi, uning jismoniy 

imkoniyatlari, tashrif buyuruvchilarning tajribasi, xavfsizlik va himoya omillari hisobga olinadi. 
1-izoh: Ushbu maqbul chegaralar barqaror foydalanishning turlari va darajalarini o‘lchashga xizmat qiladi. 

[MANBA: ISO 18065:2015, 3.1, o‘zgartirilgan — “xavfsizlik va himoya” iborasi ta’rifga 

qo‘shilgan.] 

 

4 An’anaviy restoranlarning xususiyatlari 

 

4.1 Umumiy ma’lumotlar 

Jismoniy xususiyatlari va faoliyat jihatidan, an’anaviy restoranlar ovqatlanish (katering) 

muassasalari faoliyati tartib-qoidalariga muvofiq ishlaydi. Quyidagi kichik bandlarda tashqi 

ko‘rinish (masalan, bog‘ va manzarali bezaklar, bino, kirish joylari, mebellar, bezak elementlari, 

dasturxon tuzilishi) hamda ular bilan bog‘liq madaniy va teatrga o‘xshash estetik jihatlar batafsil 

bayon etiladi. 

4.2 Umumiy xususiyatlar 

4.2.1 An’anaviy restoranlar uchun foydalaniladigan binolar aniq belgilangan uslubga 

asoslangan me’moriy va bezak xususiyatlariga ega bo‘lishi lozim. 
Izoh: Belgilangan uslub tarixiy hudud yoki davr (masalan, Safaviylar davri) bilan bog‘liq bo‘lishi 

mumkin. 

4.2.2 Binoni moslashtirish jarayonida uning tarixiy va ma’naviy qadriyati, yaxlitligi, 

shuningdek, uslubi va o‘ziga xosligi saqlanishi lozim. 
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4.2.3 Binoni moslashtirish (konversiya) vaqtida uning sig‘imi inobatga olinishi shart. 

4.2.4 An’anaviy restoranning nomi chalg‘ituvchi bo‘lmasligi lozim. 
Izoh: Restoranning nomi odatda mehmonni birinchi bo‘lib jalb qiladigan omil hisoblanadi va 

ularning ovqatlanish joyini tanlash qaroriga bevosita ta’sir ko‘rsatadi. Masalan, “Seul” nomli an’anaviy 

restoran koreys taomlarini koreys uslubida taqdim etishi kutiladi. 

4.2.5 Barcha hududlar uchun texnik xizmat ko‘rsatish (parvarishlash) rejasi ishlab 

chiqilishi lozim. Ushbu reja har qanday nuqsonlar, saqlanish masalalariga oid chora-tadbirlar yoki 

ikkalasini ham o‘z ichiga olgan yozuvni o‘zida mujassam etishi kerak. Rejani kuzatish uchun 

mas’ul shaxs tayinlanishi lozim. 

4.2.6 Binolar va mebellar imkon qadar yog‘och yoki tosh kabi tabiiy yoki mahalliy 

materiallardan qurilishi, qayta tiklanishi yoki qayta loyihalantirilishi lozim. 

4.2.7 Restoranni moslashtirish va undan foydalanish jarayonida imkoniyati cheklangan 

shaxslar uchun qulaylik (kirish imkoniyati) masalalari inobatga olinishi lozim. 
Izoh: Bu borada ISO 21542, ISO 21902 va ISO 23599 standartlari foydali bo‘lishi mumkin. 

4.2.8 Barcha xonalarda shamollatish (ventilyatsiya) tizimi ta’minlanishi lozim. 

4.3 Kirish qismi 

4.3.1 An’anaviy restoranning tashqi jabha (fasad) dizayni mo‘ljallangan madaniyatga xos 

xattotlik (kalligrafiya) va naqsh (motiflar) bilan uyg‘unlashtirilgan bo‘lishi lozim. 

4.3.2 An’anaviy restoranning nomi yozilgan lavha bino jabhasida joylashtirilishi lozim. 

4.3.3 Kirish joyi nogironligi bo‘lgan shaxslar, aravachada harakatlanuvchilar, yurish 

moslamasidan foydalanuvchilar hamda bolalar aravachasini haydayotgan kishilar uchun qulay 

bo‘lishi lozim (masalan, tekis kirish yo‘lagi, to‘g‘ri loyihalangan pandus). 

4.3.4 Xodimlarning kirish-chiqishlari, yetkazib beriladigan mahsulotlar va chiqindilar 

uchun alohida eshiklar tashkil etilishi lozim. 

4.4 Asosiy zal 

4.4.1 Zal joylashuvi uchun yaxlit (integrallashgan) dizayn mutaxassislar tomonidan ishlab 

chiqilishi lozim, xususan, qadimiy buyumlar — masalan, idish-tovoqlar, yog‘ yoqiladigan 

chiroqlar, shamdonlar, qozonlar va haykallar — to‘g‘ri tanlangan dizayn asosida bezak sifatida 

joylashtirilishi kerak. 

4.4.2 Devorga ishlov berish (qoplama) ishlari konseptual dizayn bosqichida dasturxon 

bezagi va boshqa dekorativ elementlar bilan uyg‘un holda ko‘rib chiqilishi lozim. Ichki ochiq 

joylarga tutash xonalar yorug‘lik va shamollatish uchun derazalarga ega bo‘lishi kerak. 

Derazalarni yopish uchun mo‘ljallangan pardalar zal bezaklari bilan uyg‘unlashgan bo‘lishi lozim. 

4.4.3 Zal va yo‘laklarning pol qoplamalari an’anaviy muhit bilan uyg‘un bo‘lishi lozim; 

pol uchun ishlatiladigan materiallar tozalash oson bo‘lishi va imkon qadar zal bezaklariga tegishli 

bo‘lishi kerak. 
Izoh: Qo‘shimcha dizayn yechimlaridan foydalanish mumkin. 

4.4.4 Oshxonalar taom tayyorlash jarayonini namoyish etish (show cooking) uchun 

mo‘ljallangan tarzda loyihalangan bo‘lishi mumkin. To‘g‘ri shamollatishni ta’minlash uchun ish 

joyi bilan ovqatlanish maydoni o‘rtasida ma’lum darajadagi ajratish (bo‘linma) bo‘lishi kerak. 

4.4.5 Zalning bir qismi nonushta, tushlik va kechki ovqatdan tashqari vaqtlarda 

mehmonlarni issiq yoki sovuq an’anaviy ichimliklar hamda yengil tamaddi bilan kutib olish uchun 

ajratilishi kerak. 

4.4.6 Zal an’anaviy restoran konsepsiyasiga muvofiq ravishda to‘g‘ri shamollatish tizimi 

bilan jihozlangan bo‘lishi lozim. 

4.4.7 Oshxonada tutunni yig‘ish tizimi va filtr maydoni mavjud bo‘lishi kerak. 

4.4.8 Binoda bioklimatik dizayn elementlari hamda mahalliy va landshaft me’morchiligi 

unsurlari inobatga olinishi lozim. 

4.5 Qo‘shimcha joylar (yordamchi xonalar) 

4.5.1 Ayollar va erkaklar uchun alohida hojatxonalar tashkil etilishi, ularda hajmli (taktik) 

belgilar va Brayl yozuvida yozilgan aniq ko‘rsatkichlar mavjud bo‘lishi lozim. 

4.5.2 Har bir hojatxonada (ayollar va erkaklar uchun) mehmonlar uchun kamida bitta 

o‘rindiqli unitaz mavjud bo‘lishi shart. 
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4.5.3 Ayollar va erkaklar hojatxonalari bolalar tagligini almashtirish uchun mo‘ljallangan 

maxsus jihozlar bilan ta’minlanishi lozim. 

4.5.4 Kamida bitta imkoniyati cheklangan shaxslar uchun mo‘ljallangan hojatxona mavjud 

bo‘lishi lozim; u yetarli burilish maydoniga ega bo‘lgan kirish imkoniyatli unitazni, shuningdek, 

ularga moslashtirilgan aksessuarlarni (masalan, sovun, qog‘oz sochiq) o‘z ichiga olishi kerak. 

Ushbu joy aniq belgilar (taktik belgilar va Brayl yozuvi) bilan belgilanishi lozim. 

4.5.5 Sanitariya xonalarining devorlari shiftgacha tozalash va dezinfeksiya qilish oson 

bo‘lgan materiallar bilan qoplanishi lozim. 

4.5.6 Sanitariya xonalarida yetarli miqdorda suv, qog‘oz sochiqlar va qo‘l yuvish suyuqligi 

bilan ta’minlanish lozim. 

4.5.7 Energiya tejamkorligini ta’minlash maqsadida aqlli texnologiyalardan foydalanish 

imkoniyati ko‘rib chiqilishi kerak. 

4.5.8 Xodimlarga ajratilgan joylar (masalan, ovqatlanish xonalari) mehmonlar ko‘z 

o‘ngida bo‘lmagan, alohida joyda joylashgan bo‘lishi lozim. 

4.5.9 Eng gavjum soatlar uchun o‘tirish joylari mavjud bo‘lgan kutish hududi tashkil 

etilishi lozim. 

4.5.10 Qo‘shimcha xonalar (annex spaces)ning barchasida chiqindi qutilari (axlat tashlash 

idishlari) bo‘lishi lozim. 

4.6 Stansiya va avtoturargohlar 

An’anaviy restoranlar mehmonlar uchun avtoturargoh imkoniyatlariga ega bo‘lishi kerak, 

shu jumladan nogironlarga tegishli joylar ham ajratilishi zarur. 

Izoh: Restoranga yaqin joylashgan jamoat avtoturargohlaridan foydalanish mumkin. 

4.7 Ichki va tashqi joylar 

4.7.1 Ichki hududda favqulodda chiqish yo‘llari va hojatxonalarni ko‘rsatuvchi aniq 

belgilar bo‘lishi shart. 

4.7.2 Ichki joylarning dizayni asosiy zal bilan uyg‘unlashtirilgan bo‘lishi kerak. 

4.7.3 Restoranning butun hududi toza va ko‘rkam holatda bo‘lishi zarur. 

4.7.4 Ichki va tashqi bezaklarda an’anaviy uslubga tegishli hunarmandchilik buyumlari, 

musiqa asboblari va boshqa madaniy elementlardan foydalanish kerak. 

Izoh: Ba’zi mamlakatlarda yoki mintaqalarda o‘ziga xos an’anaviy bezak elementlari 

mavjud, masalan, Eron hududida binolarda favvora joylashgan kichik hovuzlar an’anaviy bezak 

sifatida ishlatiladi. 

4.7.5 Tashqi maydonlarda dekorativ chiroq soyabonlari va yoritish moslamalari ishlatilishi 

kerak. 

4.7.6 Tashqi joylarda xom ashyo, chiqindi yoki estetik ko‘rinishga salbiy ta’sir qiluvchi 

boshqa buyumlar to‘planmasligi kerak. 

4.7.7 Agar chiqindilar uchun vaqtinchalik yig‘ish joylari mavjud bo‘lsa, hidlarning 

tarqalishining oldini olish hamda chiqindilarni ko‘zdan yashirish choralari ko‘rilishi lozim. 

Xavfsizlik va gigiyena talablariga rioya etilishi kerak. 

 

5 “Mise en place” — stolni bezatish va tayyorlash 

 

5.1 An’anaviy o‘rindiqlar ba’zi mehmonlar uchun noqulay bo‘lishi mumkin, shuning 

uchun turli xil o‘rindiq turlari taqdim etilishi mumkin. 

5.2 Mehmonlarni kutib olish uslubi va ularni joylashtirish tartibi restoranning an’anaviy 

uslubiga tegishli bo‘lishi kerak. Shu bilan birga, an’anaviy o‘rindiqlarda o‘tira olmaydigan 

mehmonlar uchun moslashtirilgan, ammo dizayni bilan uyg‘un stollar va stullar taqdim etilishi 

kerak. 

5.3 Stol matolari, salfetkalar va boshqa bezak elementlari (agar qo‘llansa) restoranning 

an’anaviy uslubiga tegishli bo‘lishi kerak. 

5.4 Xizmatni yengillashtirish uchun yordamchi stolchalar mavjud bo‘lishi lozim. 
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5.5 Agar taomlar bufet tarzida taqdim etilsa, ularning harorati tegishli darajada saqlanishi 

shart. 

5.6 Taom idishlarini tashish uchun jim ishlaydigan aravachalar bo‘lishi kerak. Agar ba’zi 

an’anaviy restoranlarda taomlarni maxsus usulda, masalan, katta laganlarda olib kelish odat tusiga 

kirgan bo‘lsa, bu usullar afzal hisoblanadi. 

5.7 Band qilingan (rezervatsiya qilingan) stollarni ko‘rsatadigan belgilar bo‘lishi kerak. 

Shuningdek, har bir stolga raqam biriktirilgan bo‘lishi lozim. 

5.8 Maqsadli oshxona uslubi va o‘rindiqlar sonini inobatga olgan holda, ovqatlanish 

oralig‘ida issiq va sovuq ichimliklarni tayyorlash va xizmat ko‘rsatish uchun zarur jihozlarga ega 

alohida stol bo‘lishi kerak. 

5.9 Mehmonlarga yodgorlik sifatida yodgor buyumlar, hunarmandchilik mahsulotlari yoki 

qo‘lda tayyorlangan miniatura buyumlar taqdim etilishi kerak. 

5.10 Nogironlar aravachasi hamda bolalar uchun bir nechta maxsus o‘rindiqlar mavjud 

bo‘lishi kerak. 

5.11 An’anaviy restoranlarda ishlatiladigan idish-tovoqlar, qoshiq, sanchqi, ziravorlar 

idishlari va xizmat ko‘rsatish uslubi taom turi bilan uyg‘unlashtirilgan bo‘lishi lozim (agar 

qo‘llanilsa). 

5.12 Gigiyena talablarini va mehmonlarni kutib olish uslubini inobatga olgan holda, 

masalan, melamin yoki plastmassadan tayyorlangan bir martalik idish-tovoqlardan foydalanish 

taqiqlanadi. 

 

6 Xodimlar 

 

6.1 Xodimlarga qo‘yiladigan umumiy talablar 

6.1.1 An’anaviy restoranning barcha xodimlari, ayniqsa mehmonlar bilan bevosita muloqot 

qiladiganlari, restoranning an’anaviy uslubiga moslashtirilgan formani kiyishlari lozim. 

6.1.2 Barcha xodimlar ozoda va saranjom-sarishta bo‘lishi kerak. 

6.1.3 Oziq-ovqat va ichimliklar bilan bevosita ishlaydigan barcha xodimlarda yuqumli 

kasalliklarga oid sog‘liqni tasdiqlovchi tibbiy ma’lumotnoma bo‘lishi shart. 

6.1.4 Xodimlarga davriy sog‘liqni tekshirish (tibbiy ko‘rik) o‘tkazilishi lozim. 

6.1.5 Xodimlarning vazifalari va mas’uliyatlariga oid aniq yo‘riqnomalar bo‘lishi kerak 

hamda ular bilan tanishtirilishi zarur. 

6.1.6 Xodimlar uchun xavfsizlik bo‘yicha aniq ko‘rsatmalar va tegishli o‘quv 

mashg‘ulotlari oldindan rejalashtirilishi kerak, ayniqsa epidemiya yoki pandemiya sharoitlarida. 

Misol: COVID-19 pandemiyasi davrida JSST (VOZ) tomonidan berilgan maxsus 

tavsiyalar va ISO tomonidan nashr etilgan ISO/PAS 5643 kabi hujjatlarga amal qilish mumkin. 

6.2 Xodimlarning malakasi 

6.2.1 O‘z vazifalariga muvofiq ravishda xodimlar quyidagi malakalarga ega bo‘lishi kerak 

(10-bandga ham qarang): 

— Ofitsiantlar taomlar va ichimliklarning tarkibi, tayyorlanish jarayoni, ularning foydali 

va xavfli jihatlari haqida yetarli ma’lumotga ega bo‘lishi va bu ma’lumotni mehmon so‘raganda 

tushuntirib bera olishi kerak. 

— Menejerlar, kassirlar, darvozabonlar, ofitsiantlar va mehmonlar bilan bevosita aloqa 

qiladigan barcha xodimlar mehmonlarning aksariyati so‘zlashadigan chet tilini bilishlari kerak. 

— Darvozabonlar va ayrim ofitsiantlar uchun bu bilim darajasi salomlashish va oddiy 

suhbatlar uchun yetarli darajadagi soddaligi bilan cheklanishi mumkin. 

6.2.2 Mehmonlar, ayniqsa xorijiy mehmonlar bilan bevosita muloqot qiladigan barcha 

xodimlar turli madaniyatlar haqida ma’lumotga ega bo‘lishlari hamda madaniyatlararo farqlarni 

inobatga olib, odobli va hurmatli tarzda muloqot qilishni bilishlari kerak. 
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7 Xizmat ko‘rsatish xususiyatlari 

 

7.1 Xizmat ko‘rsatish talablari va tavsiyalari 

7.1.1 Mehmonlar an’anaviy usulda kutib olinishi kerak. 

Misol: Ba’zi mamlakatlarda mehmonlarni kutib olish odati sifatida atir (xushbo‘y tutatqi) 

yoqiladi. 

7.1.2 An’anaviy restoranda oldindan joy band qilish (rezervatsiya) tizimi mavjud bo‘lishi 

kerak. 

7.1.3 Xorijiy mehmonlar uchun hisob varaqasi ingliz tilida yoki, imkon bo‘lsa, mehmon 

so‘zlashadigan tilda aniq ko‘rsatilgan holda taqdim etilishi kerak. 

7.1.4 Naqd pul, bank kartasi yoki elektron to‘lov kabi turli to‘lov usullari qabul qilinishi 

kerak. 

7.1.5 Hisob-varaqaga oid har qanday savol mehmon uchun tushunarli tarzda izohlanishi 

lozim, noaniqlik bo‘lmasligi kerak. 

7.1.6 Restoranning choychaqa (minnatdorchilik to‘lovi) siyosati mehmonlarga ochiq 

tarzda yetkazilishi lozim. 

7.1.7 Ish vaqti, menyudagi taomlar va jonli musiqa chiqishlari jadvali restoranning kirish 

qismida mahalliy tilda va ingliz tilida e’lon qilinishi kerak. 

7.1.8 Ish vaqtida an’anaviy musiqa ijro etilishi kerak. Ammo mehmonlarning zerikib 

qolmasligi uchun musiqani faqat an’anaviy asarlar bilan cheklash shart emas. 

7.1.9 Jonli taom tayyorlash (live cooking) tadbirlari zalda doimiy ravishda yoki oldindan 

belgilangan jadval asosida tashkil etilishi kerak. 

7.1.10 Agar mavjud bo‘lsa, jonli musiqa dasturi jadvali e’lon qilinishi lozim. Dastur vaqti 

yoki undagi o‘zgarishlar mehmonlarga aniq tarzda yetkazilishi kerak. 

7.1.11 Jonli musiqa juda baland bo‘lmasligi, biroq asosiy zalning barcha joylaridan 

eshitilishi kerak. 

7.1.12 Jonli musiqa ijrosi vaqtida fon musiqasi o‘chirilishi kerak. 

7.1.13 Ayrim mehmonlar, masalan, keksalar, baland tovushdan noqulaylik sezishlari 

mumkin. Shu sababli, mehmon joy tanlashdan oldin jonli musiqaga yaqin yoki uzoqroq joyda 

o‘tirishni xohlash-xohlamasligi haqida so‘ralishi tavsiya etiladi. 

7.1.14 Restoranda bepul Wi-Fi tarmog‘i taqdim etilishi kerak. 

7.2 Menyuga qo‘yiladigan talablar 

7.2.1 Taomning ingredientlari aniq ko‘rsatilgan bosma menyu bo‘lishi shart. Menyuda 

suratlardan foydalanish mumkin. 

7.2.2 Mahalliy tilda va kamida bitta xorijiy tilda (afzal holatda ingliz tilida) taomlar va 

ichimliklar ro‘yxati hamda ularning narxlari ko‘rsatilgan bo‘lishi kerak. 

7.2.3 Menyu o‘qilishi oson, toza va yaxshi holatda bo‘lishi lozim. 

7.2.4 Agar taom tayyorlanish vaqti 30 daqiqadan oshsa, bu haqda mehmonlarga oldindan 

ma’lum qilinishi kerak. 

7.2.5 An’anaviy taomlar tayyorlanish jarayoni tavsifi bilan birga menyuda keltirilishi 

lozim. Menyuda, shuningdek, kamida bitta yoki ikkita an’anaviy ishtaha ochuvchi taom (starter) 

va desert bo‘lishi kerak. 

Izoh: A ilovada turli mamlakatlarning oshxona turlariga oid misollar, jumladan an’anaviy 

taomlar (ishtaha ochuvchi taomlar, asosiy taomlar, garnirlar, desertlar) va an’anaviy ichimliklar 

keltirilgan. 

7.2.6 Mehmonlardan oldindan kontrindikatsiyaga ega taomlar, allergiya yoki maxsus 

parhez ehtiyojlari mavjudligi haqida so‘ralishi kerak. 

7.2.7 Menyuda kamida bitta vegetarianlar uchun mo‘ljallangan taom bo‘lishi kerak. 

7.2.8 Menyuga an’anaviy ichimliklar kiritilishi lozim. Agar an’anaviy ichimlik tarkibida 

spirt mavjud bo‘lsa, bu alohida ko‘rsatilishi kerak. Ichimlik tarkibidagi ingredientlar ham qayd 

etilishi lozim. 
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8 Xavfsizlik va himoya 

 

8.1 Restoranlar yong‘inga qarshi tegishli vositalar bilan jihozlangan bo‘lishi lozim. 

8.2 Yoritish ovqatning rangini o‘zgartirmasligi kerak. 

8.3 Oziq-ovqat xavfsizligi va gigiyena tamoyillariga amal qilinishi kerak. 

IZOH: Bularga ISO 22000, Xavf tahlili va muhim nazorat nuqtalari (HACCP) hamda 

CODEX Alimentarius Komissiyasi standartlari, tamoyillari va qo‘llanmalarini kiritish mumkin. 

8.4 Oziq-ovqat bilan bevosita aloqada bo‘lgan barcha xodimlar oziq-ovqat xavfsizligini 

ta’minlovchi standartlar bo‘yicha bilimga ega bo‘lishi kerak. 

8.5 

Bir stolga ikki yoki undan ortiq kishi joylashtirilganda, umumiy idish-tovoqlar (masalan, 

pichoq, vilka, qoshiq, cho‘p) taqdim etilishi kerak. 

8.6 

Mehmonlarning xavfsizligi va himoyasini ta’minlash uchun profilaktik choralar ko‘rilishi 

lozim. 

MISOL: COVID-19 pandemiyasi davrida xavfsiz masofa va xavfsiz xizmat ko‘rsatish 

choralarini inobatga olish. 

 

9 Boshqaruv 

 

9.1 Menejer yoki uning vakili ish soatlari davomida doimo an’anaviy restoranda bo‘lishi 

kerak. 

9.2 Agar menejerning alohida ofisi mavjud bo‘lsa, u zarur hollarda mehmonlar uchun kirish 

imkoniyatiga ega bo‘lishi lozim. 

9.3 Menejer yoki uning vakili doimo ovqatlanish zalini kuzatib borishi kerak. Kuzatuv 

uchun yopiq televizion tizimlar (CCTV) kabi jihozlardan foydalanish mumkin. 

9.4 Zarurat bo‘lganda mehmonlar telefon xizmatidan foydalanish imkoniga ega bo‘lishlari 

kerak.  
Izoh: Buni amalga oshirish uchun asosiy zalda mehmonlarga mo‘ljallangan telefon ajratilishi mumkin. 

9.5 Favqulodda holatlar uchun an’anaviy restoranda birinchi tibbiy yordam qutisi bo‘lishi 

shart. 

9.6 An’anaviy restoran mehmonlar qoniqish siyosatiga ega bo‘lishi va shikoyat hamda 

takliflarni qabul qilish, shuningdek, tuzatish choralarini ko‘rish tartibini joriy etishi kerak. 
Izoh: Bu borada ISO 10002 standarti foydali bo‘lishi mumkin. 

9.7 An’anaviy restoran rahbariyati ijtimoiy, ekologik va iqtisodiy jihatlarni o‘z ichiga olgan 

barqarorlik siyosatini ko‘rib chiqishi lozim. Barqarorlik siyosati uchun maqsad va vazifalar 

belgilanadi. 

 

10 O‘qitish  

 

10.1 Barcha xodimlar o‘z roli bo‘yicha an’anaviy restoranda o‘qitilishi kerak. Trening 

quyidagi kamida quyidagi yo‘nalishlarni o‘z ichiga oladi: 

— an’anaviy restorandagi xodimlarning vazifalari va mas’uliyatlari; 

— mijozlar qoniqishi; 

— favqulodda holatlar va javob choralari; 

— oziq-ovqat va ichimliklarning xavfsizligi; 

— xizmat sifati, talablar va nomuvofiqliklar; 

— nogironligi bo‘lgan odamlarga barcha mehmonlar singari hurmat va qadriyat bilan 

munosabatda bo‘lish; 

— maxsus holatlar uchun maxsus treninglar. 

MISOL: COVID-19 pandemiyasi davrida JSST (WHO) protokollari bo‘yicha o‘qitish. 
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10.2 Trening kurslari karyera rivojlanishini qo‘llab-quvvatlashi va yon stollar va 

aravachalardan foydalanish, stollarni tozalash hamda ovqat va ichimliklarni mehmonlarga 

an’anaviy usulda xizmat qilish bo‘yicha tajriba orttirishga yordam berishi kerak. 

10.3 An’anaviy urf-odatlar va mehmondo‘stlik bo‘yicha trening barcha tegishli xodimlarga 

o‘tkazilishi kerak. 

10.4 Xodimlarning vazifalari va mas’uliyatlariga qarab, davriy o‘quv dasturi ham 

rejalashtirilishi lozim. 
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A ilova 

(ma’lumot uchun) 

Turli mamlakatlar taomlari misollari 
 

A.1 Umumiy ma’lumot 

 

Turistik maskanlardagi an’anaviy restoranlarda sayyohlarga milliy taomlar taqdim etish 

xizmat ko‘rsatish sifatining bir ko‘rsatkichi sifatida qaraladi. Ushbu ilovada ayrim 

mamlakatlarning taomlari misol tariqasida keltirilgan bo‘lib, mehmonlar uchun foydali 

ma’lumotlar ham berilgan. Har bir mamlakat o‘z milliy taomini tayyorlab, uni tashrif 

buyuruvchilarga tanishtirishi mumkin. 

 

A.2 Misol 1: Eron taomlari 

 

A.2.1 Umumiy ma’lumot 

Odatdagi eroncha asosiy taomlar — bu go‘sht (masalan, qo‘y, tovuq yoki baliq), 

sabzavotlar (masalan, piyoz, sarimsoq, kartoshka, pomidor, sabzi va turli o‘tlar) hamda yong‘oqlar 

bilan birlashtirilgan guruchdan tayyorlanadigan taomlardir. 

Yangi yashil o‘tlar tez-tez ishlatiladi, shuningdek, olxo‘ri, anor, behi, qurutilgan olxo‘ri, 

o‘rik va mayiz kabi mevalar ham keng qo‘llaniladi. Eron taomlariga xos ziravorlar — za’faron, 

quritilgan ohak (limu amani), dolchin va petrushka kabi mahsulotlar qo‘shilib, ayrim taomlarda 

aralashtirib ishlatiladi. 

A.2.2 An’anaviy dasturxon tuzilishi va odoblari 

An’anaviy eroncha dasturxon “sofre” deb ataluvchi mato yordamida yoziladi, u stol yoki 

gilam ustiga yoyiladi. Asosiy taomlar markazga qo‘yiladi, atrofida esa kichikroq idishlarda 

gazaklar, ziravorlar va garnirlar joylashtiriladi, ular dasturxon atrofida o‘tirgan mehmonlarga 

yaqin bo‘ladi. 

Ovqat tayyor bo‘lgach, mehmonlarni sofre atrofiga o‘tirmoq va ovqatni boshlashga taklif 

qilinadi. 

Odatdagi eron taomlaridan tashqari, ayrim hududlarga xos mintaqaviy taomlar ham mavjud 

— masalan, Gilon, Ozarbayjon, Mazandaron, Goliston, Kurdiston va Xuroson viloyatlarida. 

Mahyava — bu Eronning janubiy qirg‘oq hududlarida (Bushehr, Hormozgan va Xuziston) 

fermentatsiyalangan baliqdan tayyorlanadigan nordon sous. 

Janubiy Xuzistonda kuftening “kibbeh” deb ataluvchi turi mavjud bo‘lib, u maydalangan 

go‘sht, yanchilgan bug‘doy va turli ziravorlardan tayyorlanadi. 

A.2.3 Odatdagi taomlar 

A.2.3.1 Umumiy 

Asosiy mahsulotlar: guruch, non, meva va sabzavotlar. 

A.2.3.2 Asosiy taomlar 

— Kabob: qovurilgan mol, tovuq, qo‘y yoki baliq go‘shti (ko‘bide kabob, baxtiyori kabob, 

shishlik, barg kabob, tabe kabob). 

— Dizi: go‘sht, don va boshqa mahsulotlardan tayyorlanadigan suyuq taom (tarkibiga 

qarab bir nechta turi mavjud). 

— Ash: quyuq sho‘rva (ba’zan boshlang‘ich taom sifatida beriladi). 

— Polov (chelov), kate va dami: turli xil qaynatilgan guruch taomlari bo‘lib, odatda kabob 

yoki dimlama bilan birga tortiladi. 

— Dimlama (khoresh): go‘sht yoki tovuq bilan sabzavotlar birga pishirilgan taom bo‘lib, 

odatda guruch bilan birga tortiladi (masalan, gorme sabzi, fesenjon, gheime). 

— Koofteh: guruch, sabzavot, mosh yoki loviya va go‘shtdan tayyorlangan yumaloq kofta. 

A.2.3.3 Gazaklar (boshlang‘ich taomlar) 

— Eshkeneh: tuxum va sabzavotlardan tayyorlanadigan suyuq taom. 
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— Kashke bademjan: kashk (sut mahsuloti) va baqlajon aralashmasi, sarimsoq va yalpiz 

bilan tayyorlanadi. 

— Kotlet, shami, dolmeh, kukoo: tuxum asosida tayyorlanadigan eroncha taomlar bo‘lib, 

ko‘p hollarda qovurilgan tuxum turli mahsulotlar bilan aralashtiriladi. 

— Mirzaghasemi: tuxum, pishirilgan baqlajon, sarimsoq va pomidor aralashmasi. 

— Dolmeh: guruch, sabzavot, loviya (go‘sht bilan yoki go‘shtsiz) aralashmasi, uzum 

bargiga o‘ralgan yoki baqlajon, pomidor yoki qalampir ichiga to‘ldirilgan holatda tayyorlanadi. 

A.2.3.4 Qo‘shimchalar (garnir va salatlar) 

— Zeytun parvarde: anor pastasi va ezilgan yong‘oq bilan aralashtirilgan zaytun. 

— Torshi: tuzlangan sabzavotli salat. 

— Sirtorshi: sirkaga solib tuzlangan sarimsoq. 

— Mast o khiar: yogurt, bodring va yalpiz aralashmasi. 

— Sabzi: yangi o‘simliklar (ko‘katlar) to‘plami. 

A.2.3.5 Shirinliklar 

— Fereni: guruch unidan tayyorlangan sutli bo‘tqa, atirgul suvi bilan xushbo‘ylanadi. 

— Sholezard: za’faronli guruch asosida tayyorlangan shirinlik, atirgul suvi bilan tatib 

beriladi. 

— Halva: bug‘doy unidan va saryog‘dan tayyorlanib, atirgul suvi bilan xushbo‘ylanadi. 

— Bastani-e-zaferani: za’faronli muzqaymoq. 

— Falude: ingichka lag‘mon (vermishel) shakar va atirgul suvi asosidagi yarim muzlagan 

siropda aralashtiriladi. 

— Masgati: za’faronli kraxmal asosidagi jele shirinlik. 

— Shirberenj: sut, atirgul suvi va dolchin kabi ziravorlar bilan tayyorlangan guruchli 

shirinlik (ba’zan atirgul bargi murabbosi yoki uzum sharbatining quyuq siropi — dushab bilan 

beriladi). 

— Ranginak: xurmo, yong‘oq va bug‘doydan tayyorlanadi. 

— Ruh Afza (Loz-e-Tabriz): bodom kukuni, shakar, suv va za’faron aralashmasidan 

tayyorlangan rombsimon shakldagi yumshoq shirinlik. 

A.2.3.6 Yengil taomlar (snacklar) 

— Koluche: Fuman va Lahijon shaharlarida keng ishlab chiqariladigan shirin pechenelar. 

— Zulbiya bamie: qovurilgan xamir va yogurtdan tayyorlanib, shakar siropiga botirilgan 

shirinlik. 

— Baqlava: yupqa xamir (filo), yong‘oq va shakar siropidan tayyorlanadigan pishiriq. 

— Ghotab (qotyab): bodom va yong‘oq bilan to‘ldirilgan yarim oy shaklidagi pishiriq 

bo‘lib, kardamon, dolchin va atirgul suvi bilan xushbo‘ylanadi. 

— Sohan: za’faronli, yong‘oqli qattiq konfet (karamel). 

— Nabat chubi: tayoqchaga qotirilgan shakarkand, odatda za’faron bilan tatib beriladi. 

A.2.3.7 Ichimliklar 

A.2.3.7.1 Issiq ichimliklar 

— Qora choy. 

— Yashil choy. 

— O‘simlik choyi (fitoterapevtik choylar). 

A.2.3.7.2 Sovuq ichimliklar 

— Doogh: yogurt va suv aralashmasidan tayyorlanadi. 

— Sekanjebin: qaynatilgan sirka va suvga shakar yoki asal qo‘shib tayyorlanadigan sirop. 

— Sharbat (turli turlari): turli mahsulotlardan tayyorlangan siroplar, masalan, achchiq 

apelsin guli (citrus aurantium) yoki chia urug‘lari bilan. 

 

A.3 Misol 2: Koreys taomlari 

A.3.1 Asosiy taomlar 

Bap (guruch) — koreys taomining asosiy qismi bo‘lib, bu bug‘da pishirilgan guruchdir. 
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masalan: huinbap (oq guruch); japgokbap (arpa, tariq va dukkaklilar qo‘shilgan guruch); 

byeolmibap (sabzavotlar, dengiz mahsulotlari va go‘sht bilan aralashtirilgan guruch); hamda 

bibimbap (namul va mol go‘shti bilan aralashtirilgan guruch). 

— Juk (bo‘tqa): qadim zamonlardan tayyorlab kelingan koreys taomi. U donlarning besh–

yetti barobar miqdorda suv bilan uzoq vaqt qaynatilishi orqali tayyorlanadi. Tarkibiga qarab turli 

xil juk turlari mavjud. Juk nafaqat asosiy taom sifatida, balki maxsus parhez taomi sifatida ham 

(masalan, bemorlarga yoki sog‘lomlashtirish uchun) beriladi. 

— Guksu (lag‘mon): bug‘doy yoki grechka unidan tayyorlanib, xamir cho‘zilib uzun ip 

shakliga keltiriladi. Guksu tayyorlanishi koreys madaniyatida cho‘p (palochka) bilan ovqatlanish 

odatining rivojlanishiga sabab bo‘lgan. 

— Mandu: yupqa bug‘doy xamirdan tayyorlangan, ichiga turli mahsulotlar solinib bug‘da 

yoki jangguk (soya sousli sho‘rva)da qaynatilgan somsa turidir. Bu taom Koreyaning shimoliy 

hududlariga xos. 

Tteokguk — dumg‘aza (mandu) sho‘rvasi yoki kesilgan guruch keki qo‘shilgan sho‘rva 

bo‘lib, yangi yilning birinchi kunida an’anaviy tarzda beriladi. 

A.3.2 Qo‘shimcha taomlar (garnirlar) 

— Guk (sho‘rva): sabzavot, dengiz mahsulotlari va/yoki go‘shtdan tayyorlanib, ko‘p 

miqdordagi suvda qaynatiladi. 

Gukning ayrim turlari: 

• Malgeun-jangguk (shaffof soya sousli sho‘rva), 

• Tojangguk (soya pastasidan tayyorlangan sho‘rva), 

• Gomguk (mol go‘shtidan tayyorlangan quyuq sho‘rva), 

• Naengguk (sovuq sho‘rva). 

Koreys dasturxoni odatda har doim bap (guruch) va guk (sho‘rva)ni o‘z ichiga oladi. 

Guk koreys madaniyatida qoshiqdan foydalanish odatining rivojlanishiga ham yordam 

bergan. 

— Jjigae (dimlama): sho‘rvaga nisbatan suvi kamroq, qattiqroq masalliqlardan 

tayyorlanadi va ta’mi sho‘rroq bo‘ladi. Uning turlari orasida malgeun-jjigae (shaffof dimlama) va 

tojang-jjigae (soya pastasidan tayyorlangan dimlama) mavjud. 

— Jeongol (issiq qozon taomi): dastlab qirollik saroyi taomi bo‘lgan. U go‘sht, dengiz 

mahsulotlari, qo‘ziqorin va sabzavotlardan tayyorlanadi. Bu mahsulotlar bulonda stol ustida, 

ovqatlanishdan oldin, qaynatilib pishiriladi. Jeongol odatda kechki ovqatda yoki ichimlik (spirtli 

ichimlik) bilan birga beriladi. 

— Jjim (bug‘da yoki qaynatilgan taom): asosiy masalliqlar ziravorlar bilan chuqur suvda 

pishiriladi. U sho‘rva bilan biroz qaynatilishi yoki bug‘da dimlanishi mumkin. 

— Seon (bug‘da pishirilgan yoki yarim qaynatilgan to‘ldirma sabzavotlar): “yaxshi 

masalliqlar” degan ma’noni anglatadi. Bu taom qovoq, bodring, baqlajon, karam yoki tofu kabi 

sabzavotlarning ichiga mol go‘shti, qo‘ziqorin yoki ularning aralashmasi solinib, bug‘da 

pishiriladi yoki bulonda biroz qaynatiladi. 

— Jorim (dimlangan taom): go‘sht, dengiz mahsulotlari yoki sabzavotlar soya sousi yoki 

qizil qalampir pastasi bilan past haroratda dimlanadi. Masalliqlar uzoq vaqt davomida pishiriladi, 

bu ularning ta’mini chuqurroq singdiradi. Kuchli ziravorlardan foydalaniladi va bu taom uzoq 

muddat saqlanishi mumkin. 

— Cho (janggwa) – ziravorli va dimlangan dengiz mahsulotlaridan tayyorlangan taom. 

Dengiz shilliqurtlari, abaloni (dengiz qulog‘i) va midiyalar past haroratda ziravorlar bilan 

pishiriladi. Pishirishdan oldin kraxmalli suyuqlik qo‘shiladi, natijada quyuq va yaltiroq sho‘rva 

hosil bo‘ladi. 

— Bokkeum (qovurilgan taom): go‘sht, dengiz mahsulotlari yoki sabzavotlar qovuriladi. 

Bokkeumning ikki turi mavjud: biri yog‘li tovada qovuriladi, ikkinchisi esa soya sousi va shakar 

bilan qovuriladi. 

— Gui (grilda pishirilgan taom): go‘sht, dengiz mahsulotlari yoki sabzavotlar ziravor bilan 
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— Jeon (tovada qovurilgan taom): go‘sht, dengiz mahsulotlari yoki sabzavotlar maydalab 

yoki kesib olinadi, so‘ng un va urilgan tuxumga botirib, yog‘da qovuriladi. 

Jeok (shampurda pishirilgan taom) — bu ziravor bilan tayyorlanib, shampurga tizilgan va 

tovada qovurilgan masalliqlardan iborat taomdir. 

— Hoe (xom baliq yoki go‘sht): xom baliq, go‘sht yoki sabzavotlardan tayyorlanib, sirka, 

soya sousi, qizil qalampir pastasi yoki xantal bilan tatib beriladi. Ba’zan qisqa vaqtga qaynoq 

suvda cho‘miltiriladi. 

Pyeonyuk — mol yoki cho‘chqa go‘shtidan tayyorlanadigan presslangan va kesilgan taom. 

Jokpyeon — mol boshi va oyoqlari uzoq vaqt qaynatilib, sovitilib qotirilgan, keyin tilimlab 

kesiladigan taomdir. 

— Mareun-chan (quruq qo‘shimcha taom): tuzlangan va ziravorlangan go‘sht, dengiz 

mahsulotlari yoki sabzavotlardan tayyorlanadi, uzoq vaqt saqlanadi. Uni quruq holatda yoki 

qovurilgan holda iste’mol qilish mumkin. 

— Jangajji (tuzlangan sabzavotlar): koreys turp, bodring, kolokolchik ildizi (bellflower), 

sarimsoq kabi sabzavotlar soya sousi, soya pastasi yoki qizil qalampir pastasida tuzlanadi. Uzoq 

muddat saqlanishi mumkin. 

— Jeotggal (tuzda fermentatsiyalangan dengiz mahsulotlari): tuz bilan marinat qilingan 

qisqichbaqalar, anchouslar yoki midiyalarni o‘z ichiga oladi. Qo‘shimcha taom sifatida yoki 

ziravor sifatida ishlatiladi. 

— Sukchae (yarim qaynatilgan sabzavotlar): sabzavotlar qisqa vaqt qaynatilib 

tayyorlanadi. Ular ziravorlar bilan aralashtiriladi yoki yengil qovuriladi. Sukchae — Koreyada 

keng tarqalgan asosiy qo‘shimcha taomlardan biridir. 

— Saengchae (yangi sabzavotli salat): mavsumiy sabzavotlardan tayyorlanadigan salat 

bo‘lib, sirka, soya sousi, qizil qalampir pastasi yoki xantal bilan tatib beriladi. Ta’mi nordon-shirin 

bo‘ladi. Bu tayyorlash usuli mahsulotlarning tabiiy ta’mini va ularning foydali moddalarini saqlab 

qolishga yordam beradi. 

— Kimchi (ziravorli va fermentatsiyalangan sabzavotlar): koreys karam yoki turp tuzda 

marinat qilinib, qizil qalampir, sarimsoq, piyoz, zanjabil va tuzda fermentatsiyalangan dengiz 

mahsulotlari bilan aralashtiriladi, so‘ngra fermentatsiya uchun qoldiriladi. Kimchi — Koreya 

oshxonasining ajralmas, asosiy qo‘shimcha taomi bo‘lib, u fermentatsiyalangan va uzoq muddat 

saqlanadigan taom hisoblanadi. 

A.3.3. Shirinliklar 

— Tteok (guruchli pirojnoe): suv bilan namlangan guruch yoki boshqa donli un bug‘da 

pishiriladi, qovuriladi yoki qaynatiladi. Tteok odatda bayramlar va marosimlarda tortiladi. 

— Hangwa (koreys pechenyesi): an’anaviy koreys shirinliklari bo‘lib, tayyorlanish usuli 

va masalliqlariga qarab turlicha bo‘ladi. Uning mashhur turlariga yumilgwa, gangjeong, sanja, 

dasik, jeonggwa, suksilgwa, gwapyeon, yeotgangjeong va yeot kiradi. 

— Eumcheong (ichimlik): alkogolsiz ichimlik turi. 

 

A.4. Misol 3: Mozambik oshxonasi 

A.4.1. Umumiy ma’lumot 

Mozambik oshxonasi limon, sarimsoq, chili, kokos va yong‘oq (keshyu) kabi lazzatlar 

bilan ajralib turadi. Mintaqaviy taomlar asosan mamlakat qirg‘oqlaridagi dengiz mahsulotlariga 

tayanadi. Tropik mevalar — mango, avokado va papayya — keng tarqalgan. 

Inhambane va Zambeziya viloyatlari mamlakatdagi eng yirik kokos yetishtiruvchi 

hududlar hisoblanadi. Shuning uchun kokos suti (iliq suv bilan aralashtirilgan maydalangan 

pulpdan olinadi) va kokos massasi Mozambik oshxonasida keng ishlatiladi. Kokos asosidagi 

mashhur taomlar: Zambezian chicken (kokosli tovuq) va mucapata (soroko loviyasi, guruch va 

kokosdan tayyorlanadigan taom). 

Inhambane viloyatida kokos massasi an’anaviy shirinliklarda ham keng qo‘llaniladi, 

masalan: 
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— Matortore — maniokli (kassavali) tort, 

— turli shirin desertlar. 

Badjias — qora ko‘zli loviya, chili (piri-piri), petrushka va sarimsoqdan tayyorlanadi; 

odatda non bilan birga iste’mol qilinadi. 

Kassava (maniok), shirin kartoshka va non — odatiy Mozambik nonushtasining asosi. 

Butun mamlakat bo‘ylab turli barglar, ildizlar va sabzavotlar asosida tayyorlanadigan 

souslar mavjud bo‘lib, ular odatda guruch yoki xima (oq makkajo‘xori bo‘tqasi) bilan tortiladi. 

Bunday souslar ko‘pincha kokos suti va maydalangan yeryong‘oq bilan tayyorlanadi. 

Baliq va dengiz mahsulotlari Mozambik oshxonasida alohida o‘rin tutadi. Kalmar, lobster, 

krab, qisqichbaqa, midiya va baliqlar ko‘mirda grilda pishiriladi — bu ularning tabiiy ta’mini 

saqlaydi. Ular odatda limon sharbati, chili (ixtiyoriy) va tuzdan tayyorlangan oddiy sous bilan 

beriladi. 

Eng mashhur an’anaviy ichimliklar keshyu mevasi, marula, kassava, maphilua, mango va 

qamish shakaridan tayyorlanadi. 

A.4.2. Gazaklar 

— Kassava sho‘rvasi 

— Nonli qisqichbaqalar (breaded prawns) 

— Badjia (qora ko‘zli loviyadan tayyorlanadi, non bilan birga iste’mol qilinadi) 

A.4.3. Asosiy taomlar 

— Matapa — kassava barglari ohakda eziladi (maydalanadi) va keyinchalik pishiriladi. 

— Mukapata: guruch, kokos va yashil yarmi no‘xatdan tayyorlanadigan taom. 

— Chicoa: quritilgan baliq. 

— Frango à Zambeziana: kokos sutida marinad qilingan va grilda pishirilgan tovuq 

(Mozambikning mashhur taomi). 

— Grilda pishirilgan qisqichbaqalar. 

— Kokos va papayyali guruch. 

A.4.4. Shirinliklar 

— Malambe yogurt. 

— Shirin maniok (cassava). 

— Mafura (o‘simlik yog‘i) bilan shirin kartoshka. 

A.4.5. Salatlar 

— Loviya salati. 

— Tovuq qo‘shilgan salat bargi salati. 

— Dengiz mahsulotlari salati. 

A.4.6. Ichimliklar 

A.4.6.1. Issiq ichimliklar 

— Txambalakati (prins choyi). 

A.4.6.2. Sovuq ichimliklar 

— Maheu (fermentatsiyalangan makkajo‘xori ichimligi). 

— Malambe (baobab mevasi) sharbati, ixtiyoriy ravishda tarvuz bilan. 

— Maphiliwa sharbati. 

— Keshyu mevasi sharbati. 

 

A.5. Misol 4: Xitoy oshxonasi 

A.5.1. Umumiy ma’lumot 

Xitoy oshxonasi — Xitoyning turli mintaqalari va etnik guruhlariga xos bo‘lgan barcha 

taomlarni o‘z ichiga oluvchi umumiy nomdir. 

Uning asosiy xususiyatlari: uzoq tarix, sifatli masalliqlar, taomlarning turli-tumanligi, 

o‘ziga xos lazzatlar, nozik pishirish usullari va issiqlikni berishning davomiyligi hamda darajasiga 

e’tibor qaratilishidir. 

A.5.2. Sovuq taomlar 

Sovuq taomlar yoki sovuq laganlar odatda aperitif sifatida yoki vino bilan birga tortiladi. STANDARTLAR INSTITUTI #VHCIH6DG78 - 31.10.2025 â€œTURIZM XIZMATLARINI SERTIFIKATLASH MARKAZIâ€• DUK
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Ular ikki turga bo‘linadi: go‘shtli taomlar va sabzavotli taomlar. 

A.5.3. Issiq taomlar 

Yuqori haroratda pishiriladigan taomlar misollariga quyidagilar kiradi: 

— Qovurilgan taom: bir yoki bir nechta masalliqlarni yoki yarim tayyor mahsulotlarni 

yog‘da, qo‘shimcha masalliqlar va ziravorlar bilan tez qovurib tayyorlanadigan taom. 

Odatdagi misollar: xitoycha qovurilgan cho‘chqa go‘shti (braised pork belly), quritilgan 

baliq, kung pao tovuq va mapo tofu. 

— Yupqa yog‘da yoki chuqur yog‘da qovurilgan taom (pan-fried yoki deep-fried dish): 

yuqori haroratdagi yog‘da pishiriladigan taom. 

Odatdagi misollar: qovurilgan file, yumshoq qovurilgan qisqichbaqalar, qovurilgan o‘rdak, 

“feniks dumli” qovurilgan qisqichbaqalar. 

— Dimlab pishirilgan taom: bir yoki bir nechta masalliqlarni past haroratda, qopqog‘i 

yopiq idishda uzoq vaqt davomida dimlab tayyorlanadigan taom. 

Odatdagi misollar: yog‘da dimlab pishirilgan qisqichbaqalar, yog‘da dimlab pishirilgan 

bambuk novdalari, vino bilan dimlab pishirilgan tovuq qanotlari, satay sousida dimlab pishirilgan 

o‘rdak bo‘laklari. 

— Bug‘da pishirilgan taom: suv qaynaganda hosil bo‘ladigan bug‘ yordamida issiqlik 

uzatilib tayyorlanadigan taom. 

Odatdagi misollar: guruch uni bilan bug‘da pishirilgan cho‘chqa go‘shti, bug‘da pishirilgan 

baliq, guruch bilan bug‘da pishirilgan cho‘chqa qovurg‘asi, xantal barglari bilan dimlab pishirilgan 

cho‘chqa go‘shti. 

A.5.4. Hotpot (issiq qozon taomi) 

An’anaviy xitoy taomi bo‘lib, idish (qozon) to‘g‘ridan-to‘g‘ri issiqlik manbai ustiga 

qo‘yiladi, ichiga suv yoki sho‘rva solinadi va turli xil go‘shtlar, sabzavotlar hamda ziravorlar bilan 

qaynatiladi. 

Odatdagi turlari: Pekin qo‘y go‘shti hotpoti, qo‘ziqorinli hotpot, dengiz mahsulotli hotpot, 

Sichuan hotpoti va Chongqing hotpoti. 

A.5.5. Qovurilgan  

Olov ustida uzoq muddat davomida issiqlikda pishiriladigan taom. 

Odatdagi turlari: Pekin o‘rdagi, Shinjoncha qovurilgan qo‘y go‘shti, Guanduncha 

qovurilgan so‘g‘ilmagan cho‘chqa go‘shti. 

A.5.6. Sho‘rvalar  

— Toza sho‘rva: tiniq rangli, yengil va yangi ta’mga ega sho‘rva.  

— Qovushqoq sho‘rva: ko‘proq qattiq masalliqlar yoki osilgan zarralarni o‘z ichiga oladi. 

— Geng sho‘rva: asosan go‘sht, sabzavot va kraxmal aralashmasidan tayyorlangan quyuq 

sho‘rva. 

A.5.7. Asosiy taomlar 

An’anaviy xitoy restoranlarida asosiy taomlar quyidagilardir: 

— Guruch: bug‘da, suvda yoki qovurib pishiriladigan don. Ko‘pincha tariq yoki sorgo 

bilan aralashtiriladi. 

Odatdagi turlari: sabzavotli guruch, “sakkiz xazina” guruchi, tuxumli qovurilgan guruch, 

Yangzhoucha qovurilgan guruch. 

— Bo‘tqa: guruch, tariq, makkajo‘xori, loviya yoki boshqa donlardan tayyorlanadigan 

yarim suyuq taom. 

Odatdagi turlari: qizil loviyali yoki mung loviyali bo‘tqa, lotus urug‘li bo‘tqa, yam (ildiz 

meva) bo‘tqasi, baliqli bo‘tqa va sabzavotli bo‘tqa. 

— Lag‘mon: don yoki dukkakli un va suvdan tayyorlangan xamir bo‘laklaridan kesilgan 

yoki cho‘zilgan holda pishiriladi yoki qovuriladi. 

Odatdagi turlari: Zhajiang lag‘moni, sousli lag‘mon, oddiy lag‘mon, Saozi lag‘mon, 

Shanxaycha qo‘l bilan kesilgan lag‘mon, Uxancha quruq issiq lag‘mon, Chongqing lag‘moni, 

Dandan lag‘mon, Danzai lag‘mon. 
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— Jiaozi: yarim doira shaklidagi, bukilgan, ichiga to‘ldirilgan va qaynatilgan xamir taomi 

(somsa yoki pelmen shaklida). 

— Pankeyklar: un va suv aralashmasidan tayyorlanib, oval shaklda pishirilgan, qovurilgan 

yoki bug‘da dimlangan taom. 

— Bug‘da pishirilgan non: xamirturush bilan ko‘tarilgan yoki tayyorlangan xamirni bug‘da 

pishirish orqali tayyorlanadi. 

— Baozi (bug‘da pishirilgan ichli bulka): sabzavot va go‘shtdan tayyorlangan ichlik 

xamirga o‘ralib, bug‘da pishiriladi. 

A.5.8. Yengil taomlar (snaklar) 

Xitoyning turli hududlarida o‘ziga xos uslub va xususiyatlarga ega bo‘lgan taomlar. 

— Vonton: bug‘da yoki qovurilgan, to‘rtburchak shakldagi bug‘doy unidan tayyorlangan 

yupqa xamir bo‘lagi, ichiga mayda to‘g‘ralgan yoki qiymalangan go‘sht yoki sabzavot solinadi. 

Xamir burchaklari yig‘ilib, dumaloq yoki uchburchak shakl hosil qiladi, so‘ng qovuriladi yoki 

qaynatiladi. 

— Qovurilgan non tayoqchalari: ichi bo‘sh, uzun shakldagi xamirli taom, qizigan yog‘da 

qovuriladi. 

— Soya suti: suvda ivitilgan soya dukkaklarini maydalab, suv bilan aralashtirib, qaynatish 

orqali tayyorlanadigan ichimlik. 

— Shaomay: bug‘da pishirilgan ichlikli xamir taomi, qaynagan suv yordamida 

tayyorlanadi. Uning ustki qismi anor shakliga o‘xshaydi, ko‘rinishi gulga o‘xshash yumshoq 

bo‘ladi. 

— Ikkita qobiqli sut: an’anaviy Kanton shirinligi, bufalo sutidan tayyorlanadi; shirin, 

yumshoq va silliq ta’mga ega. 

— Qisqichbaqa omleti: yangi qisqichbaqa, tuxum, shirin kartoshka uni, ko‘katlar, piyozcha 

va dengiz mahsulotlari sharbatidan tayyorlanadigan pirogga o‘xshash taom. 

A.5.9. Bayram taomlari 

— Guruch keki: juda yopishqoq guruch yoki guruch unidan tayyorlanadigan keks. Guruch 

keklari uch rangda bo‘ladi — qizil, sariq va oq — ular oltin va kumushni ramziy ma’noda 

ifodalaydi. Xitoyning janubiy qismida Yangi yil arafasida guruch keki yeyish odat tusiga kirgan 

bo‘lib, u shirin hayot va yangi yilda omad tilagini bildiradi. 

— Yuanxiao: Tangyuan deb ham ataladi, u Chiroqlar festivali uchun eng muhim taom 

hisoblanadi. Yuanxiao yumaloq shaklda bo‘lib, yopishqoq guruch unidan tayyorlanadi. Odatda 

ichiga ichlik solinadi va qaynatilgach sho‘rva bilan iste’mol qilinadi. 

— Bahorgi pankeyklar: un bilan tayyorlangan yupqa non bo‘lib, qovuriladi yoki bug‘da 

pishiriladi. Odatda sabzavotlar bilan birga yeyiladi. 

— Zongzi: Ayiq qayig‘i (Ajdaho qayig‘i) festivalida iste’mol qilinadigan taom. U 

yopishqoq guruchni bambuk yoki qamish barglariga o‘rab, uchburchak shaklda qaynatish orqali 

tayyorlanadi. 

— Oy keki: O‘rta kuz (Mid-Autumn) bayrami uchun tayyorlanadigan mavsumiy taom. 

Odatda yumaloq shaklda bo‘ladi, ichiga turli xil ichlik solinadi va pishiriladi. Oy keklari baxtli 

uchrashuvni ramziy ma’noda ifodalab, oyni sharaflash uchun qo‘yiladi va qarindoshlar hamda 

do‘stlarga sovg‘a sifatida beriladi. 

A.5.10. Xitoy choyi 

— Yashil choy: fermentatsiyadan o‘tmagan choy turi bo‘lib, barglarning tabiiy yashil rangi 

va yangi xushbo‘yi saqlanadi. Enzimlarni yo‘qotish usuli bilan tayyorlanadi. 

— Qora choy: to‘liq fermentatsiyadan o‘tgan choy bo‘lib, barglarning jigarranglashuvi 

orqali boy, to‘yingan hid hosil qiladi. 

— Oq choy: yarim fermentatsiyalangan choy bo‘lib, quritish jarayonida barg uchidagi oq 

kurtaklar ochilib, yangi va nozik hid beradi. 

— Sariq choy: yengil fermentatsiyadan o‘tgan choy turi. Uning tayyorlanish texnikasi 

yashil choynikiga o‘xshaydi, faqatgina quritishdan oldin yoki keyin qo‘shimcha “sarg‘aytirish” 
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jarayoni qo‘shiladi. Bu jarayon polifenol, xlorofill va boshqa moddalarining qisman oksidlanishiga 

sabab bo‘ladi. 

— Qoramtir (to‘q rangli) choy: tayyor mahsulotining qora tusiga qarab shunday nom olgan. 

Tayyorlash jarayoni odatda to‘rtta bosqichni o‘z ichiga oladi: bug‘lash (yashillikni saqlash), 

burash, o‘rash va quritish. Mashhur turlari orasida Sichuan Tibet choyi (Byancha) va Anhui 

qadimiy choyi (Ancha) bor. 

— Oolong choyi: yarim fermentatsiyalangan choy bo‘lib, “yashil choy” nomi bilan ham 

tanilgan. U quritish, chayqatish va qovurish jarayonlari orqali hosil bo‘lgan yoqimli va yumshoq 

hidga ega. 

— Pu’er choyi: Yunnan viloyatida yetishtirilgan katta bargli, quyoshda quritilgan yashil 

choydan tayyorlanadigan choy turi bo‘lib, u faqat geografik ko‘rsatkich bilan himoyalangan 

hududda maxsus usulda qayta ishlanadi. Tayyorlanish jarayoniga va sifatiga ko‘ra Pu’er choyi 

ikkiga bo‘linadi: xom choy va pishirilgan choy. 
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