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Annotatsiya: HACCP-ISO 22000 ozig-ovgat xavfsizligi tizimi, ozig-ovgat
mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlash uchun ishlab chigilgan xalgaro standartdir. Ushbu
standart ozig-ovqat zanjirining har bir bosqgichida, ya'ni ishlab chigarish, gayta ishlash, saglash,
targatish va iste'mol qilish jarayonlarida xavfsizlikni ta'minlashga garatilgan. Ozig-ovgat
xavfsizligi, inson salomatligi va farovonligi uchun muhim ahamiyatga ega bo‘lib, bu sohada
standartlar va qoidalar ishlab chiqish zaruriyati paydo bo‘ladi.

Kalit so‘zlar: ozig-ovgat xavfsizligi, ozig-ovgat mahsulotlari, nazorat, HACCP-ISO
22000, iste'molchilar, hisobot.

Annotanmsi: Cucrema Oe3onmacHoctn mumieBbix npoaykroB HACCP-ISO 22000 —
MEXIyHApPOJIHBIA CTaHJapT, pa3pabOTaHHBIM i1 oOecredeHus: OE30MaCHOCTH IMHIIEBBIX
OPOAYKTOB. DTOT CTaHJAApT HaIpaBi€H Ha oOecrneueHue 0e30MacHOCTH Ha KaKJIOM 3Tare
HHHJ;GBOﬁ ey, a HMWMCHHO: IIPOU3BOACTBO, 06pa60TI<a, XPpaHCHHUC, PpPacCIIpCACIICHUC U
notrpedynenre. be3onmacHOCTh MUIIEBBIX MPOAYKTOB Ba)KHA JIsl 3J0POBbA M OJIArononyyus
YeJI0oBeKa, U CYIIECTBYET HEOOXOIUMOCTh pa3pabOTKU CTaHJAPTOB U MPaBUJI B ATOW 00JIaCTH.

KuroueBble ciioBa: 0€3011acCHOCTb MULIEBBIX MPOAYKTOB, UILIEBAs IPOYKIIHS, KOHTPOJIb,
HACCP-ISO 22000, morpeburenu, OT4ETHOCTD.

Abstract: HACCP-1SO 22000 food safety system is an international standard developed
to ensure the safety of food products. This standard aims to ensure safety at each stage of the
food chain, namely production, processing, storage, distribution and consumption. Food safety
Is important for human health and well-being, and there is a need to develop standards and
regulations in this area.

Key words: food safety, food products, control, HACCP-ISO 22000, consumers,
reporting.

KIRISH

Ozig-ovgat xavfsizligi inson salomatligi va farovonligi uchun muhim ahamiyatga ega
bo‘lgan bir sohadir. Ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligi, ularning ishlab chigarishidan
tortib iste'molchilarga yetkazilishigacha bo‘lgan jarayonlarning har birida ta'minlanishi kerak.
Ozig-ovgat xavfsizligi, shuningdek, ozig-ovqgat zanjirining har bir bosqgichida, ya'ni ishlab
chigarish, gayta ishlash, saqlash, targatish va iste'mol qgilish jarayonlarida xavf-xatarlarni
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aniqlash va nazorat qilishni o‘z ichiga oladi. Ozig-ovqat xavfsizligi tizimlari, ozig-ovgat
mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlash uchun zarur bo‘lgan standartlar va qoidalarni o‘z
ichiga oladi. Ushbu tizimlar, ozig-ovgat mahsulotlarining sifatini va xavfsizligini ta'minlashda
muhim rol o‘ynaydi. Ozig-ovqat xavfsizligini ta'minlash uchun, tashkilotlar o‘rtasida hamkorlik
va tajriba almashish zarur. Ozig-ovqat zanjirining har bir ishtirokchisi, o‘z vazifalarini samarali
bajarish orqali umumiy xavfsizlikni ta'minlashda hissa qo‘shishi kerak.

ADABIYOTLAR TAHLILI VATADQIQOT METODOLOGIYASI

Ozig-ovqat xavfsizligi, inson salomatligi va farovonligi uchun muhim ahamiyatga ega
bo‘lib, bu sohada standartlar va qoidalar ishlab chiqish zaruriyati paydo bo‘ladi. Ozig-ovqat
mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlashda, biologik, kimyoviy va fizik xavflarni aniglash va
baholash jarayonlari muhim o‘rin tutadi. Ushbu xavflarni nazorat qilish, o0zig-ovgat
mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlashda muhim ahamiyatga ega. Ozig-ovgat xavfsizligi
tizimining muvaffaqiyati, uning doimiy ravishda kuzatilishi va takomillashtirilishiga bog‘liq.
Tashkilotlar, o‘z tizimlarini muntazam ravishda baholash va nazorat gilish orgali, xavfsizlikni
ta'minlashda yanada samarali bo‘lishlari mumkin. Buning uchun, ichki auditlar, tashqi auditlar
va boshga nazorat mexanizmlari qo‘llanilishi lozim. Ozig-ovqgat xavfsizligini ta'minlashda,
iste'molchilarning huquglari va manfaatlari ham muhim ahamiyatga ega. Iste'molchilar, oziq-
ovqat mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlashda, o‘z talablarini ifoda etishlari va
tashkilotlardan shaffoflikni talab qilishlari kerak. Tashkilotlar esa, o‘z mahsulotlarining
xavfsizligini ta'minlashda, iste'molchilarga to‘g‘ri va aniq ma'lumotlarni taqdim etishlari zarur.

Ozig-ovqat xavfsizligini ta'minlashda, innovatsion yondashuvlarni qo‘llashni rag‘batlantiradi.
Zamonaviy texnologiyalar, ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlashda muhim rol
o‘ynaydi. Masalan, raqamli texnologiyalar yordamida, oziq-ovqat zanjirining har bir bosqichida
nazoratni kuchaytirish mumkin. Bu esa, xavf-xatarlarni aniglash va nazorat gilish jarayonlarini
yanada samarali amalga oshirishga yordam beradi. Ozig-ovgat xavfsizligi tizimini joriy etish va
amalga oshirish jarayonida, tashkilotlar o‘rtasida hamkorlik va tajriba almashish muhim
ahamiyatga ega. Bunda, davlat organlari, ilmiy-tadqigot muassasalari, sanoat va iste'molchilar
o‘rtasidagi hamkorlikni rivojlantirish zarur. Ushbu hamkorlik, ozig-ovgat xavfsizligini
ta'minlashda yanada samarali bo‘lishi uchun zarurdir.[ 1]

MUHOKAMA VA NATIJALAR

HACCP-ISO 22000 standarti ozig-ovqat xavfsizligini boshgarish tizimini yaratish, joriy
etish, saglash va yaxshilashga yordam beradi. Ushbu standart, ozig-ovgat xavfsizligini
ta'minlash uchun zarur bo‘lgan barcha jarayonlarni o‘z ichiga oladi. Bunda, xavf-xatarlarni
aniqlash, baholash va nazorat qilish jarayonlari muhim o‘rin tutadi. Oziq-ovgat xavfsizligi
tizimi, tashkilotning magsad va vazifalariga muvofiq ravishda ishlab chigilishi lozim.
Standartning asosiy tamoyillaridan biri, xavf-xatarlarni boshgarishdir. Bu jarayon, ozig-ovqgat
mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlash uchun zarur bo‘lgan barcha xavflarni aniglash va
baholashni 0°z ichiga oladi. [2]
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Xavf-xatarlarni aniglash jarayonida, ozig-ovqat zanjirining har bir bosgichida yuzaga
kelishi mumkin bo‘lgan xavflar, masalan, biologik, kimyoviy va fizik xavflar, tahlil qilinadi.
Ushbu xavflarni baholash va nazorat qilish, ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini
ta'minlashda muhim ahamiyatga ega. HACCP-ISO 22000 standarti, ozig-ovgat xavfsizligini
ta'minlash uchun tashkilotlar o‘rtasida hamkorlikni rag‘batlantiradi. Oziq-ovqgat zanjirining har
bir ishtirokchisi, o‘zining vazifalarini samarali bajarish orqali umumiy xavfsizlikni ta'minlashda

hissa qo‘shishi kerak. Bu jarayonda, tashkilotlar o‘rtasida ma'lumot almashish va tajriba
o‘rganish muhim ahamiyatga ega. Oziq-ovqat xavfsizligi tizimining muvaffagiyati, uning
doimiy ravishda kuzatilishi va takomillashtirilishiga bog‘liq. Tashkilotlar, o‘z tizimlarini
muntazam ravishda baholash va nazorat gilish orgali, xavfsizlikni ta'minlashda yanada samarali
bo‘lishlari mumkin. Buning uchun, ichki auditlar, tashqi auditlar va boshga nazorat
mexanizmlari qo‘llanilishi lozim. HACCP-ISO 22000 standarti, ozig-ovgat xavfsizligini
ta'minlashda global miqyosda qabul qilingan bir gator tamoyillarni o‘z ichiga oladi. Ushbu
tamoyillar, ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlash uchun zarur bo‘lgan barcha
jarayonlarni o‘z ichiga oladi. Tashkilotlar, ushbu tamoyillarni hisobga olgan holda, o‘z
tizimlarini ishlab chigishlari va amalga oshirishlari kerak.[3]

Ozig-ovgat xavfsizligini ta'minlashda, iste'molchilarning huquglari va manfaatlari ham
muhim ahamiyatga ega. Iste'molchilar, ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlashda,
0°z talablarini ifoda etishlari va tashkilotlardan shaffoflikni talab qilishlari kerak. Tashkilotlar
esa, o0°‘z mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlashda, iste'molchilarga to‘g‘ri va aniq
ma'lumotlarni taqdim etishlari zarur. HACCP-ISO 22000 standarti, ozig-ovgat xavfsizligini
ta'minlashda, innovatsion yondashuvlarni qo‘llashni  rag‘batlantiradi. = Zamonaviy
texnologiyalar, ozig-ovgat mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlashda muhim rol o‘ynaydi.
Masalan, ragamli texnologiyalar yordamida, ozig-ovgat zanjirining har bir bosgichida nazoratni
kuchaytirish mumkin. Bu esa, xavf-xatarlarni aniglash va nazorat qilish jarayonlarini yanada
samarali amalga oshirishga yordam beradi.[4]

Ozig-ovgat xavfsizligi tizimini joriy etish va amalga oshirish jarayonida, tashkilotlar
o‘rtasida hamkorlik va tajriba almashish muhim ahamiyatga ega. Bunda, davlat organlari, ilmiy-
tadgigot muassasalari, sanoat va iste'molchilar o‘rtasidagi hamkorlikni rivojlantirish zarur. [5]

XULOSA

Xulosa qilib aytganda, HACCP-ISO 22000 ozig-ovgat xavfsizligi tizimi, ozig-ovgat
mahsulotlarining xavfsizligini ta'minlash uchun zarur bo‘lgan barcha jarayonlarni o‘z ichiga
oladi. Ushbu standart, tashkilotlar o‘rtasida hamkorlikni rag‘batlantiradi va oziq-ovqat
xavfsizligini ta'minlashda innovatsion yondashuvlarni qo‘llashni tavsiya etadi. Oziq-ovqat
xavfsizligini ta'minlash, inson salomatligi va farovonligi uchun muhim ahamiyatga ega bo‘lib,
bu sohada doimiy ravishda yangilanish va takomillashtirish zarur.
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