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PARHEZ TAOMLARI YOHUD TAOM BILAN DAVOLASH
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Anotatsiya:Turli kasalliklarni davolash yoki ularning oldini olish maqgsadida tashkil
etiladigan ovqatlanish parhezona ovqatlanish yohud taom bilan davolash deb ataladi.
Parhezona ovqatlanish ogilona ovqatlanishning umumiy tamoyillari asosida tashkil gilinadi
va muhim oziq moddalar tarkibiga ko‘ra muvozanatlangan bo‘lmog‘i lozim.

Kalit so’zlar:Parhezona ovqatlanish, parhez taomlari, konservalar, konsentratlar,
yangi mevalar, sabzavotlar, meva sharbatlari, sut va sut mahsulotlari, gazaklar-selyodka
yog‘i, ivitilgan seld, o‘tkir bo‘lImagan pishloq, pishlog yog‘i, jigar pashteti choy, sutli choy,
qahva, kisel, muss, jele, asal, murabbo, jem.

Turli kasalliklarni davolash yoki ularning oldini olish magsadida tashkil etiladigan
ovgatlanish parhezona ovqatlanish yohud taom bilan davolash deb ataladi. Parhezona
ovgatlanish oqgilona ovqgatlanishning umumiy tamoyillari asosida tashkil gilinadi va muhim
ozig moddalar tarkibiga ko‘ra muvozanatlangan bo‘lmog‘i lozim. Parhez taomlarni
kasalxonalarda, sanatoriylarda, parhez taomli oshxonalarida, ochiq bo‘limlarida, o‘quv
korxonalari, zavod, fabrika, oliygoh va boshga korxonalarning kasallikni oldini olish
bo‘limlarida va boshga joylarda tashkil gilish mumkin.

Parhez taomidan foydalanuvchi shaxs uchun, shifokorlarning ko‘rsatmalari bilan
parhez yoki iste’mol uchun ruxsat etiluvchi taom yoki mahsulotlar belgilanadi. Parhez
taomlari yoki mahsulotlari o’z xususiyati bo‘yicha va kasal turi bo‘yicha 1, 2, 5, 7, 9, 10, 11,
15 raqgamlari bilan belgilanib, umumiy holda qo‘llaniladigan parhez dasturxonlari
hisoblanadi. Parhez taomlari shifokor nazoratida iste’molga berilishi kerak. Ko‘zda tutilgan
parhez taomining iste’moli shifokor belgilagan vaqt mobaynida qat’iy amalga oshirilishi
kerak.

Parhez taomlari uchun oliy navdagi mahsulotlar hamda sanoatda ishlab chigariladigan
parhez konservalar, meva sharbatlari, konsentratlar ishlatiladi. Aksariyat parhezlar uchun
tarkibida ekstraktiv moddalar hamda ta’m beruvchi moddalar (aynigsa, glyukozidlar va
kislotalar) ko‘p miqgdorda, shuningdek yog‘ va birlashtiruvchi to‘gima bo‘lgan ziravorlar,
dorivorlar hamda mahsulotlar tavsiya gilinmaydi.

Parhez ovqatlar taomnomasini tuzishda unga albatta yangi mevalar, sabzavotlar,
meva sharbatlari, sut va sut mahsulotlari, o‘simlik yog‘i hamda yangi baliq kiritiladi.

Parhez taomlar tayyorlashda qo’llaniladigan issiglik bilan ishlov berishning asosiy
usullariga suvda yoki bug‘da, yopiq idishda pishirish kiradi. Ayrim parhez ovqatlar asosiy
usulda govuriladi yoki sal-pal seziladigan gobiqg hosil gilgan holda toblab pishiriladi (suvda

gaynatib pishirilgandan keyin).
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PARHEZLAR TAVSIFI

1-ragamli parhez. Oshqozon va ichak kasalliklarida (kislotalilik yuqori bo‘lgan
gastritda, oshqozon va o‘n ikki barmoqli ichak yarasida) tayinlanadi.

Davolashda qofllaniladigan usul- ovqatni iste’mol qilishda tanadagi og'riq joyni
termik, mexanik kimyoviy ta’sir etuvchi kuchlardan saqglash. Parhezga beriladigan taomlar
oshgozonda uzoqg ushlanib qoladigan, oshqozon devoriga ta’sir etib suyugqlik ajralishini
zo‘raytiradigan xususiyatga ega bo‘lmasligi kerak. Agar bunday xususiyatga ega bo‘lgan
taom iste’molga berilsa, oshqozonda kislota migdori yana ham oshib ketishi mumkin.
Taomlar ezilgan holda oz-ozdan ko‘p vaqt o‘tkazilmay iste’molga berilishi kerak. Juda issiq
yoki sovuqg taomlarni iste’molga berish ruxsat etilmaydi.

Go'sht va baligdan tayyorlanadigan gaynatma sho‘rvalar, gattiq tolalardan tashkil
topgan go‘sht, tuzlangan, qovurilgan, dimlangan taomlar, yog‘lar (eritilgan yog’‘, mol yog‘i,
margarin), yirik tuyilgan javdar unidan qilingan non, ichakning shishib ketishiga sabab
bo‘luvchi nordon mahsulotlar, sabzavotlar, konservalar, dorivor hamda ziravorlar, tabiiy
gahva, kakao, achchiqg choy, gazli va alkogolli ichimliklar parhezga kiritilmaydi.

Parhezdagilarga yangi sut mahsulotlari (ammo nordon bo‘Imasligi kerak), tuxum,
zaytun va makkajo‘xori yog‘i, gaynatib pishirilgan yog‘siz baliq, mol, buzoq, tovuq go‘shti
(qaynatmasi, giymalangan, maydalangan go‘sht)dan; sabzavot gaynatmalarida yormalar,
sabzavotlar (sabzi, kartoshka, ko‘k no‘xat)dan tayyorlangan, girg‘ichdan o‘tkazilgan
sho‘rvalardan; girg‘ichdan o‘tkazilgan bo‘tgalardan (grechixa va arpa bo‘tqasidan tashqari);
kisel, dirillama singari shirin ovqatlar, qirg‘ichdan o‘tkazilgan kompotlardan; sutli suyuq
choydan; bug‘doy unidan gilingan suvi qochgan yoki gotgan nondan foydalanishga ruxsat
etiladi.

2-ragamli parhez. Oshqozon va ichak kasalliklarida (kislotalilik past bo‘lgan gastritda
hamda surunkali ichak kulunj kasalligida), shuningdek jag‘ kasalliklarida va tish
yetishmovchiligida tayinlanadi.

Foydalaniladigan davolash usullari-ovgatlanish vagtida nosog‘lom organlarni
mexanik va termik ta’sirlardan avaylash hamda ayni paytda taomlar tarkibiga shira
haydaydigan mahsulotlar kiritish orqali oshqozon sekretsiyasi shirasini kuchaytirish. 1-
ragamli parhezda bo‘lgani kabi, ovgat girg‘ichdan o‘tkazilgan va mayda to‘g‘ralgan holatda
tayyorlanadi, yog‘i va birlashtiruvchi to‘gimasi ko‘p mahsulotlardan foydalanishga yo’l
go‘yilmaydi. Suzib berilayotgan issiq ovqgatlarning harorati 65 0C dan baland, yaxna
taomlarniki esa 14-15 OC dan past bo‘Imasligi kerak.

Ammo 1-ragamli parhezdan fargli ravishda 2-ragamli parhez oshqozonda xlorid
kislota migdorini oshiradigan taomlarni oz ichiga oladi. Taomlar qaynatilib, toblab, qovurib
pishiriladi, bunda go‘sht mahsulotlari bulanmaydi. Taomnomaga suvi gochgan non, hech
narsa qo‘shilmagan bulochkalar va pecheniy, ayrim gazaklar-selyodka yog‘i, ivitilgan seld,
o‘tkir bo‘lmagan pishloq, pishloq yog‘i, jigar pashteti va boshqalar kiritishga ruxsat etiladi.

Birinchi ovqgat sifatida qaynatma sho‘rvalar, borshlar, yorma va sabzavot

sho‘rvalardan (girg‘ichdan o‘tkazilgan holda) foydalaniladi. Sabzi, kartoshka, ismaloq,
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gulkaram kabi sabzavotlarni qaynatib pishirilgan, yaxshisi, girg‘ichdan o‘tkazilib, sariyog’
go‘shilgan holda iste’mol gilgan ma’qul. Qaynatib va giymalab pishirilgan go‘sht hamda
balig; yanchilgan yormalardan gilingan qovushqoq (yopishqoq) bo‘tqalar; toblab va bug‘da
pishirilgan kotletlar; makaron mahsulotlari; go‘sht; balig, smetanali qaylalar; shirin taomlar,
nordon sharbatlar, oz miqdordan ziravor hamda dorivorlar, yetarli migdordagi tuz
taomnomadan o‘rin olishi mumkin.

Tabiiy sutni oz migdorda iste’mol qilish tavsiya etiladi, kukun sut, kefir, prostokvasha,
tvorog va tvorog pishlog‘ini bemor organizmi yaxshiroq hazm qiladi, shu bois ulardan tez-
tez foydalaniladi. Taomlar gisqga vaqt oralig‘ida va oz-ozdan tanovul gilinadi. Ko‘p suyuqlik
ichish tavsiya etilmaydi.

5-ragamli parhez. Jigar va o‘t pufagi kasalliklarida (xolesistit, gepatitda) tayinlanadi.

Qo‘llaniladigan davolash usullari- taomlarga jigar va ot pufagi faoliyatini
giyinlashtiradigan va tosh paydo bo‘lishiga olib keladigan mahsulotlarni qo‘shmaslik yo‘li
bilan ushbu organlarni o‘ta yuklanishdan avaylash; parhezga ichak to‘g‘ri ishlashiga yordam
beradigan va safro ajralib chigishini kuchaytiradigan mahsulot hamda taomlar kiritish orgali
mazkur organlar faoliyatini osonlashtirish. Parhez asosida ko‘p migdorda hayvonlar ogsil
moddalarini kiritish va organic yog‘lar yotadi.

Ushbu parhez taomlardan cho‘chga yog’i, dudlangan yoki tuzlangan cho‘chqga yog‘ini,
eritilgan yog’, margarin, semiz parranda, mol va balig go‘shti, tuxum sarig‘ini, gaynatma
sho‘rvalar va ular asosida tayyorlangan gaylalarni, dukkakli donlar, qo‘zigorinlar, shovul,
nordon, tuzlangan, achchiq va dudlangan mahsulotlarni, govurilgan hamda juda sovuq
taomlarni chigarib tashlashni nazarda tutadi.

Taomnomaga ushbu ovgat va mahsulotlar kiritiladi: gotgan oq non, suli pecheniysi,
o‘tkir bo‘lmagan pishloq, prostokvasha, yogurt, nordon bo‘Imagan Smetana, yog‘siz tvorog,
tuxumning faqgat oqi, sabzavot (g‘oshtsiz) gaynatmasi asosida piyozsiz sho‘rvalar, borshlar,
sabzavotli, yormali va mevali sho‘rvalar, yog'siz mol, buzoq, quyon, tovuq, kurka, baliq
(aynigsa treska va boshqa dengiz baliglari) go‘shti.

Ikkinchi taomlar gaynatib va toblab pishiriladi. Ularga quyidagilar kiradi: sabzi, lavlagi,
baglajon, kartoshka, chuchuk gqalampir, kohu bargi, pomidor, govoqdan gilinadigan
sabzavot taomlar; turp suvi; turli quyuglikdagi bo‘tgalar, zapekankalar, makaron
mahsulotlari; pishgan, shirin mevalar va ularning sharbati; gaynatmalar hamda chala
govurilgan sovuq un asosida tayyorlangan sut, Smetana qgaylalari; uchinchi ovqatlarga
choy, sutli choy, qahva, kisellar, musslar, jele, asal, murabbo, jem kiradi. Kuniga 5 marta
ovqatlaniladi. Ovgatlarga tuz o‘rtacha migdorda (bir kunda 10 g gacha) solinadi.

Tayyor taomlar sifatiga qo‘yiladigan talablar.

Tayyorlangan parhez taomlar sifati suzib berishdan oldin parhez ovqatlar
hamshirasi, ishlab chigarish bo‘limi mudiri va navbatchi shifokor shu taomlarni pishirgan
oshpaz ishtirokida namuna olib (brakeraj) yo‘li bilan tekshiriladi. Organoleptik usulda
baholash tayyorlangan ovgatlar sifatini, ularning parhezlarga muvofigligini baholashning

muhim uslubi hisoblanadi. Taomni organoleptik usulda baholashda uning tashqi ko‘rinishi,
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quyug-suyugligi, hidi va ta’mi muhim ko‘rsatkichlar sanaladi. Taomlarning tashqi ko‘rinishi
va quyug-suyugligini aniqlashda ularning rangi, shakli, o‘lchami, tuzilmasi, bir jinsliligi,
shiraliligi, gumog-qumoqligi, uvalanuvchanligiga e’tibor beriladi. Ta’mini baholash tuzi eng
past, shirin va ta’mi yaqqol bilinib turadigan boshga ovqgatlardan boshlanadi. Agar taom
juda issig bo‘lsa, u holda ta’mi sovigandan keyin aniglanadi.

Suzib berish vaqtida birinchi parhez taomlarining harorati 75 0C dan, ikkinchi
ovqatlarniki 65 0C dan past bo‘lmasligi, yaxna taomlarniki esa 7 0C dan 14 0C
gacha bo‘lmog‘i lozim. Ammo termikavaylash magqgsadida ayrim parhezlarga oid issiq
birinchi va ikkinchi ovgatlarning harorati 57-62 0C, yaxna taomlarniki esa kamida 15 0C
bo‘lishi kerak.
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