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OSHPAZLIK KASBINI O‘QITISHDA IJODKORLIK VA
INNOVATSION YONDASHUVLAR

Surxondaryo viloyati, termiz shahri politexnikumi
ishlab chigarish ta’lim ustasi
Bazarbayev Botir Abdusamatovich

ANNOTATSIYA Ushbu maqgolada oshpazlik kasbini o‘rgatishda kreativlik va
innovatsiyaning o‘rni va ahamiyati keng tahlil gilinadi. Unda oshpazlik ta’limini
zamonaviylashtirish, o‘quvchilarning 1jodiy  fikrlash va  yondashuvlarini
rivojlantirishda kreativ va innovatsion pedagogik metodlarni qo‘llashning muhimligi
ko‘rsatib o‘tilgan.

Oshpazlik sohasidagi yangi texnologiyalar — molekulyar gastronomiya, sous-
vide usullari, 3D ozig-ovqat printerlari — ta’lim jarayonida o‘quvchilarga taomlarni
yaratish va ularni estetik jihatdan bezashda yangi imkoniyatlar eshiklarini ochadi.
Magolada shuningdek, interfaol metodlar, amaliy mashg‘ulotlar va guruhli ishlash
orqali kreativlikni oshirish yo‘llari tavsiflangan. Innovatsion texnologiyalarni
o‘rganish va qo‘llash orgali o‘quvchilar kasbiy malakalarini mustahkamlash, amaliy
tajriba orttirish va global oshpazlik sanoatiga muvaffaqiyatli integratsiya bo‘lishga
tayyorlanadi.

Kelajakda oshpazlik ta’limida kreativlik va innovatsiyaning roli yanada
kuchayishi kutilmoqgda. Ushbu yondashuvlar o‘quvchilarga zamonaviy oshpazlik
uslublari va texnologiyalarini o‘rganish, ijjodiy yondashuvlarini rivojlantirish va global
migyosda ragobatbardosh mutaxassis sifatida shakllanish imkonini beradi. Natijada,

oshpazlik ta’limi yanada sifatli, samarali va innovatsion darajaga ko‘tariladi.
Kalit so‘zlar Oshpzlik, zamonaviy, dastur, taklif, uslub, texnalogiya, xavfsizligi;

ANNOTATION This article analyzes the role and importance of creativity and
innovation in teaching the culinary profession. The article shows the importance of

using creativity and innovative pedagogical methods in modernizing culinary
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education and developing students' creative approaches. The use of new technologies
in the field of culinary education, molecular gastronomy, sous-vide methods and 3D
food printers in education, creates new opportunities for students to create and
aesthetically decorate dishes. The article offers interactive methods, practical exercises
and group work to enhance creativity, and also allows students to strengthen their
professional skills through the study and application of innovative technologies. The
role of creativity and innovation in culinary education is expected to increase further
in the future. These approaches ensure the successful integration of students into the
global culinary industry and prepare them to use new technologies. The article
highlights the importance of developing students' creativity by teaching them modern
culinary techniques and technologies, and preparing them for successful careers in the
global culinary industry. This will lead to higher quality, more effective, and more
innovative culinary education.

Key words Efficiency, modern, program, offer, style, technology, safety;

KIRISH Oshpazlik san‘ati — insoniyat tarixining eng qadimiy va zarur
kasblaridan biri bo‘lib, u fagatgina taom tayyorlash bilan cheklanmaydi, balki
madaniyat, san'at, ilm-fan, igtisodiyot va sog‘ligni saglash sohalarini oz ichiga oladi.
Bugungi kunda oshpazlik sohasida ishlayotgan mutaxassislar nafagat yugori malakaga
ega bo‘lishlari, balki ijodiy yondashuvni rivojlantirishlari va yangi innovatsion

texnologiyalarni go‘llashlari zarur.
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Oshpazlik kasbida kreativlik va innovatsiya muhim ahamiyatga ega, chunki

ularning yordamida yangi taomlar, usullar va xizmat turlari yaratiladi. Oshpazlik
kasbini o‘rgatish nafagat texnik ko‘nikmalarni o‘rgatish, balki o‘quvchilarda kreativ
fikrlash va innovatsion yondashuvlarni rivojlantirishni ham oz ichiga oladi. Yosh
oshpazlar uchun nafagat an‘anaviy taom tayyorlash texnikasi, balki taomlarni estetik
jihatdan jozibali gilish, yangi ta'mlar yaratish va zamonaviy texnologiyalarni go‘llash
kabi ko‘nikmalar ham zarur bo‘lib gqolmogda. Zamonaviy oshpazlik ta'limi nafagat
o‘quvchilarga oshpazlik san'ati bo‘yicha bilimlar berish, balki ularning ijodiy
yondashuvlarini va tajribalarini kengaytirish hamda ularga global oshpazlik sohasidagi
yangiliklarga moslashish imkoniyatini yaratishdir. Oshpazlik kashi — bu ijodkorlikni
talab giladigan soha. Taom tayyorlash, ingredientlar bilan eksperiment qgilish, yangi
ta'mlarni yaratish va o‘ziga xos retseptlar ishlab chigish — bularning barchasi
kreativlikni talab etadi. Bugungi oshpazlar zamonaviy texnologiyalarni qo‘llash orgali

nafagat taomlarning sifatini oshirish, balki tagdimotini ham yangicha
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shakllantirishmogda. Misol  uchun, molekulyar gastronomiya, sous-vide
texnologiyalari, 3D ozig-ovqat printerlari kabi innovatsiyalar oshpazlik dunyosida

yangi imkoniyatlar yaratmoqda.

Oshpazlik ta'limi sohasida kreativlik va innovatsiya ta'lim jarayonini

modernizatsiya qilish va uni samarali qilish uchun zaruriy shartlar hisoblanadi.
Boshgacha aytganda, o‘gituvchilar oshpazlik kasbini o‘rgatishda an'anaviy metodlarga
go‘shimcha ravishda kreativ va innovatsion pedagogik usullarni qo‘llashlari zarur.
O‘quvchilarni yangi g‘oyalarni vyaratishga, xavf-xatarni boshqarishga, yangi
texnologiyalarni qo‘llashga va tasavvurini kengaytirishga undash orgali, oshpazlik
ta'limi yuqori darajaga ko‘tarilishi mumkin. Kreativlik — bu yangi fikrlarni ishlab
chigish va mavjud muammolarga yangi yechimlar topish qobiliyatidir. Oshpazlikda
kreativlik talab giluvchi bir nechta jihatlar mavjud, masalan, yangi taomlar yaratish,
taomlarni bezash, ingredientlar bilan eksperimentlar o°tkazish. Har bir oshpaz o‘zining

kreativ fikrlashini rivojlantirish orgali o‘zi yaratgan taomlar bilan mijozlarni hayratda
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goldiradi. Shuningdek, oshpazlik kasbi bir tomondan xalgning madaniyatini aks
ettiruvchi san'at sifatida, boshga tomondan, iqtisodiy jihatdan ta'sirchan bo‘lib,
innovatsiyalarni talab giladi. Innovatsiya esa mavjud tizimni yaxshilash yoki yangi
tizimni yaratishdir. Oshpazlikda innovatsiyalar yangi texnologiyalar, usullar va
metodlarni go‘llash orgali taom tayyorlash jarayonini yaxshilashga garatilgan. Hozirgi
kunda oshpazlar molekulyar gastronomiya, sous-vide texnologiyalari, gastronomik
san‘ati va yangi pishirish usullarini ishlab chigishda innovatsion yondashuvlarni
go‘llamoqdalar. Bu nafagat oshpazlik sohasining rivojlanishiga, balki oshpazlarni
ta'limlashda yangi metodlarni qo‘llashga yordam beradi. Oshpazlik ta'limida kreativlik
va innovatsiya asosiy tushunchalar bo‘lib, ular o‘quvchilarda mustaqil fikrlashni
rivojlantirishga, yangi usullarni go‘llashga va global oshpazlik tendensiyalariga
moslashishga yordam beradi. An‘anaviy pedagogik metodlar o‘zining samaradorligini
ko‘rsatgan bo‘lsa-da, bugungi kunda o‘gituvchilar kreativ va innovatsion pedagogik
usullarni joriy etish orgali o‘quvchilarning qgizigishini oshirishlari va ta'lim jarayonini
samarali gilishlari mumkin. Bu metodlar o‘quvchilarga amaliyotda o‘z g‘oyalarini
sinab ko‘rish imkoniyatini beradi, yangi texnologiyalarni o‘rganish va yaratishga
undaydi. Innovatsiyalarni o‘qitishda qo‘llash, o‘quvchilarni oshpazlik kasbining yangi
imkoniyatlari bilan tanishtiradi. Ular, o‘z navbatida, yangicha usullarni go‘llash orgali
yaratgan taomlar va xizmatlar bilan yuqori darajadagi sifatni ta'minlashga qodir
bo‘lishadi. Bu o‘zgarishlar nafagat oshpazlarning malakasini oshiradi, balki ta'lim

tizimida yangi yondashuvlar va texnologiyalarni joriy gilishga ham turtki bo‘ladi.

TADQIQOT METODOLOGIYASI Oshpazlik Kasbida Kreativlikning Roli.
Oshpazlik kasbhi fagat texnik bilimlar va ko‘nikmalarni o‘z ichiga olmagan, balki
ijodkorlikni ham talab giladigan sohadi. Kreativlik oshpazlikda o‘ziga xos tarzda
namoyon bo‘ladi, chunki har bir oshpaz yangi ta'mlar va bezaklar yaratishga intiladi.
Bunday ijodiy jarayon fagatgina amaliyotga asoslanib golmaydi, balki mashg‘ulotlarda
o‘quvchilarni yangi g‘oyalarni ishlab chigishga undaydi. Kreativlikni rivojlantirish
orgali oshpazlar nafagat oddiy taomlarni tayyorlashadi, balki yangi, zamonaviy va

estetik jihatdan jozibali taomlar yaratishadi.
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Ingredientlar bilan eksperimentlar: O‘quvchilarga yangi va ekzotik
ingredientlarni birlashtirish, ular bilan turli ta'mlar yaratish imkoniyatini berish.
Taomlarni bezash Taomni taqdim etishda o‘ziga xos bezash usullarini yaratish orgali
o‘quvchilarni estetik fikrlashga undash. Guruh ishlari: Talabalarni guruhga ajratib,
ularga turli taomlar yaratishni topshirish va har bir guruhni oz innovatsion g‘oyalari
bilan ishlashga undash. Bu metodlar orgali o‘quvchilar nafagat texnik ko‘nikmalarni,
balki ijodiy yondashuvni ham rivojlantiradilar. Kreativlik va innovatsiya talabalar
orasida sog‘lom raqobatni yaratadi va ularga o‘zlarini oshpazlik sohasida yangi
Imkoniyatlar yaratishga undaydi.

@ https://scientific-jl.org/obr ¥ 15 é; ) Buinyck scypnana Ne-81
S Yacmov—2_ Hoaopv—2025



g ’,é ObPA30OBAHHE HAYKA U HHHOBAIIHOHHBIE H/IEH B MHPE I b\ l
2181-

Innovatsiyalar va Texnologiyalar: Oshpazlikda Yangi Yondashuvlar.
Oshpazlikda innovatsiyalar texnologiyalarni qo‘llash, yangi usullar va metodlarni
ishlab chigish orgali paydo bo‘ladi. Bugungi kunda oshpazlikda mavjud bo‘lgan
innovatsiyalar nafagat taom tayyorlash jarayonini o‘zgartirdi, balki oshpazlar va
o‘quvchilar uchun yangi imkoniyatlar yaratdi. Molekulyar gastronomiya, sous-vide
texnologiyalari, 3D ozig-ovgat printerlari — bularning barchasi oshpazlikni yangi
bosqichga olib chiqdi.

Sous-vide texnologiyasi: Sous-vide pishirish usuli oshpazlarga taomlarni ideal va
gat'iy haroratda pishirish imkonini beradi. Bu usul taomning ta'mi, tuzilishi va shaklini
maksimal darajada saqlab qolishga yordam beradi. Molekulyar gastronomiya:
Molekulyar gastronomiya oshpazlarga taom tayyorlashda kimyoviy reaktsiyalarni va
yangi texnologiyalarni go‘llash imkoniyatini beradi. Bu usul orgali an‘anaviy taomlarni
yangi shaklda yaratish mumkin. 3D ozig-ovgat printerlari: 3D printerlar yordamida
oshpazlar turli shakllarda taomlarni yaratishadi. Ushbu texnologiya yordamida
oshpazlar yangi va innovatsion taomlarni yaratishda kreativlikni ko‘rsatishlari
mumkin.

Innovatsion yondashuvlarning ta'limga ta'siri: Yangi texnologiyalarni o‘rganish:
O‘quvchilarga innovatsion texnologiyalarni o‘rgatish, ularning kreativligini
rivojlantirishga yordam beradi. Masalan, sous-vide texnologiyasini o‘rgatish orgali
talabalar taomlarni yuqori sifatda tayyorlashni o‘rganadilar. Molekulyar gastronomiya
va yangi ingredientlar: Molekulyar gastronomiya va yangi ingredientlar bilan ishlash
o‘quvchilarga nafagat ta'mni, balki taomni yangi shakllarda taqdim etish imkoniyatini
beradi. Innovatsiyalarni o‘quvchilarga o‘rgatish, oshpazlik kasbining rivojlanishiga
turtki bo‘ladi va ularni global oshpazlik dunyosiga tayyorlaydi.

Oshpazlik kasbini o‘rgatishda kreativlik va innovatsiyani pedagogik metodlar
orgali samarali go‘llash mumkin. Pedagogik yondashuvlar o‘quvchilarning yaratish va
yangi g‘oyalarni ishlab chigish gobiliyatini rivojlantirishga garatilgan bo‘lishi kerak.
Shu sababli, kreativ fikrlashni rivojlantirish uchun quyidagi metodlar keng go‘llanilishi

mumkin. Talabalarni guruhlarga ajratib, ularga birgalikda taomlar yaratishni
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topshirish. Bu metod orqgali o‘quvchilar o‘rtasida hamkorlik, fikr almashish va yangi
g‘oyalarni yaratishga turtki beriladi. Amaliy mashg‘ulotlar: O‘quvchilarga real
sharoitda taom tayyorlashni o‘rgatish. Masalan, restoranlarda yoki oshxonalarda
ishlash, o‘quvchilarga hagigiy mijozlar uchun taom tayyorlash imkoniyatini yaratadi.
Case study (vaziyatli tahlillar): O‘quvchilarga turli ish muammolarini berish va ular
orgali innovatsion yechimlar ishlab chigishlarini talab qilish. Bu yondashuv
o‘quvchilarning analitik fikrlashini rivojlantiradi va kreativ fikrlashga turtki beradi.
O‘quvchilarda innovatsion fikrlashni rivojlantirish: Yangi texnologiyalarni o‘rgatish:
Texnologiyalarning yangi imkoniyatlari bilan tanishtirish, o‘quvchilarga zamonaviy
pishirish texnikalarini o‘rgatish va ularni amaliyotda go‘llash. Yangi taomlar va
retseptlar yaratish: O‘quvchilarga yangi taomlar va retseptlar yaratishga imkon berish,
bu esa ularning kreativlik va innovatsion fikrlash gobiliyatini rivojlantiradi.
Oshpazlikda kreativlikni rivojlantirishda amaliy misollar va case studylar muhim
o‘rin tutadi. O‘quvchilarni kreativ fikrlashga undash uchun real hayotdagi
muammolarni keltirish va ularga innovatsion yechimlar ishlab chigish talab etiladi.
Amaliy Misollar: Yangi menyu yaratish: O‘quvchilarga yangi menyu yaratish
topshirigini berish, bu orgali ular o‘z kreativ g‘oyalarini amaliyotda sinab ko‘radilar.
Menyuda yangi taomlar yaratish va ularni mijozlarga taklif gilish. Innovatsion
tagdimot: Taomlarning estetik jihatdan tagdimoti oshpazning kreativligini ko‘rsatadi.
O‘quvchilarga taomni bezash va tagqdim etishning innovatsion usullarini o‘rgatish. Bu
kabi amaliy mashg‘ulotlar o‘quvchilarda kreativ yondashuvlarni rivojlantirishga
yordam beradi va ularga taom tayyorlash jarayonining estetik va innovatsion

tomonlarini ko‘rsatadi.

XULOSA VA TAKLIFLAR Oshpazlik kashi zamonaviy va dinamik bir soha
bo‘lib, u fagat texnik bilimlarni emas, balki ijodkorlikni va innovatsion yondashuvni
ham talab giladi. Oshpazlik ta'limida kreativlik va innovatsiyaning o‘rni shundaki, bu
ikki omil o‘quvchilarning nafagat ta'lim jarayonini yanada samarali gilishga, balki
ularni global oshpazlik sanoatiga muvaffagiyatli integratsiyasini ta'minlashga ham

yordam beradi. Kreativlik, oshpazlikda yangi ta'mlar, shakllar va tagdimotlarni
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yaratishga imkon beradi. Bu jarayon, o‘quvchilarning tasavvurlarini kengaytirish,
yangi texnologiyalarni o‘rganishga undash va o‘z kasbini mukammal o‘zlashtirishga
yordam beradi. Innovatsiya esa, yangi texnologiyalarni joriy etish va ularni amaliyotda
go‘llash orgali oshpazlar va o‘quvchilarga yuqori sifatli va estetik jihatdan jozibali
taomlar vyaratish imkonini beradi. Ta'lim jarayonida kreativlikni rivojlantirish,
o‘quvchilarga nafagat amaliy ko‘nikmalarni, balki ijodiy fikrlash va yangi g‘oyalarni
yaratish gobiliyatini ham oshiradi. Innovatsion texnologiyalarni o‘rgatish va ularni
amaliyotda go‘llash, oshpazlik ta'limini yanada zamonaviy va samarali gilishga imkon
beradi. Shunday gilib, oshpazlik kasbini o‘rgatishda kreativlik va innovatsiyaning
ahamiyatini tan olish, ularni pedagogik yondashuvlar orgali faol qo‘llash,
o‘quvchilarning nafagat bugungi, balki kelajakdagi oshpazlik sanoatidagi
muvaffaqiyatiga katta turtki beradi. Kelajakda oshpazlik ta'limida ushbu ikki muhim
komponentning o‘rni yanada kengayishi kutilmoqda, bu esa o‘quvchilarga zamonaviy
texnologiyalarni  o‘rgatishda va global oshpazlik sohasiga muvaffagiyatli
integratsiyasini ta'minlashda muhim ahamiyat kasb etadi. Oshpazlik ta'limining
muvaffagiyatli bo‘lishi uchun kreativlik va innovatsiyalarga asoslangan yondashuvlar,
o‘quvchilarning ijodiy fikrlashini rivojlantirish va zamonaviy texnologiyalarni
o‘rganish orqali ular kasbiy jihatdan yuqori malakali oshpazlar sifatida yetishadilar.
Bu, nafagat ta'lim jarayonini modernizatsiya qilish, balki oshpazlik sanoatini yangi

yuksakliklarga olib chigishning asosiy omilidir.
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