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SANOAT KORXONALARIDA MAHSULOT SIFATI BOSHQARUVINI
TAKOMILLASHTIRISH
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“Iqtisodiyot va menejment” kafedrasi dotsenti v.b, i.f.f.d (PhD)

Annotatsiya. Magolada sanoat korxonalarida mahsulot sifatini boshqgarish
usullari, nazorat qilish jarayonida qo‘llaniladigan tekshiruv usullari nazariy jihatdan
o‘rganilgan. ISO 22000 seriyali xalqaro standartlar tizimi asosida shakllantirilgan
ozig-ovqat sanoati korxonasida mahsulot sifatini boshqarish tizimining
samaradorligi yoritilgan.

Kalit so‘zlar. Sanoat korxonasi, mahsulot sifati, nazorat qilish usullari,
tekshiruv usullari, 1ISO 22000 seriyali standart.

Bugungi globallashuv davrida ozig-ovqat sanoati tarmoglarida mahsulot
sifatini boshqarish, ishlab chigarilayotgan mahsulotlarni xalgaro standartlarga
moslashtirish bo‘yicha chora-tadbirlarni amalga oshirish zaruriyatini kuchaytiradi.
Shu o‘rinda ta’kidlash joizki, jahon iqtisodiyotidagi keskin o‘zgarishlar ham oziq-
ovgat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini boshqarish jarayonlarini
takomillashtirishni taqozo etadi. Jumladan:

-milliy va xalqaro darajada raqobat kurashining chuqurlashuvi ozig-ovqat
sanoati korxonalari tomonidan ishlab chigarilayotgan mahsulotlarning iste’mol
xususiyati bo‘yicha inson salomatligiga xavf tug‘dirmasligi bilan birgalikda, uning
sifatini oshirishni talab etadi;

-biznes munosabatlarining globallashuvi mahalliy ozig-ovqat sanoati
korxonalarida ishlab chiqarish jarayonlarini bosqichma-bosqich xalgaro standartlar
asosida mahsulot sifatini boshqarish amaliyotiga o‘tishi orqali milliy ozig-ovqgat
xavfsizligini ta’minlashi bo‘yicha imkoniyatlarini kengaytiradi. Bunda arzon
narxlardagi sifatli bo‘lgan mahsulotlarni ishlab chiqgarish lozim bo‘ladi;

-mamlakatimizning Jahon savdo tashkilotiga kirishga bo‘lgan intilishi oziq-
ovqat sanoati korxonalari tomonidan mahsulot ishlab chiqarish jarayonlariga
xavfsizligi hamda uning sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha “HACCP”, “FSCC 22 000”
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va “ISO 22 000” seriyali standartlarga muvofigligini ta’minlashi zaruriyatini
oshiradi.

Taraqqiy etgan mamlakatlar amaliyoti tahliliga ko‘ra, ozig-ovgat sanoati
korxonalarida mahsulot sifatini boshqarish jarayoniga “HACCP”, “FSCC 22 0007,
hamda “ISO 22 000” seriyali xalqaro standartlar tizimini joriy etish boshqa turdagi
standartlarga nisbatan kam xarajat talab qilishi bilan birgalikda, mahsulot xavfsizligi
va uning sifat ko‘rsatkichlarining barqarorligini ta’minlash imkonini beradi.

Ishlab chigarish

Standartlar

bo‘yicha davlat Sinovdan o‘tkazish
nazorati
Ishlab chigarishni Mahsulotni
sertifikatsiyalash sertifikatsiyalash

1-rasm. Ozig-ovqat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini nazorat qilishning
maxsus usullari [1]

Ozig-ovgat sanoati korxonasida mahsulot sifatini boshqarishning samarali
tizimini shakllantirish orqali nafagat mahsulotning sifat va iste’mol xususiyati
bo‘yicha xavfsizlik ko‘rsatkichlari, balki, ishlab chiqarish jarayonining turli
bosqichlarida vujudga kelishi mumkin bo‘lgan muammoli vaziyatlarni, hamda
ularni oldini olish bilan bog‘liq vazifalarni o°z vaqtida hal etishga erishiladi.

Shu bilan birgalikda, iqtisodiy adabiyotda ozig-ovqat sanoati korxonalarida
mahsulot sifatini nazorat gilishning l-rasmda keltirilgan maxsus usullari o‘zaro
farglanadi.
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-ishlab chigarish — bunda mahsulotni ishlab chigarish jarayonida uning sifatiga
salbiy ta’sir ko‘rsatuvchi omillarning soni va ularning ta’sir doiralarini o‘rganish,
ularni oldini olish talab etiladi;

-sinovdan o‘tkazish — bunda ishlab chiqarilgan mahsulotni iste’mol qilish,
saglash shart-sharoitlari bo‘yicha sifat ko‘rsatkichlariga mos kelishi tekshiriladi;

-mahsulotni sertifikatsiyalash — oziq-ovqat sanoati korxonalari tomonidan
ishlab chiqarilayotgan mahsulotlarni milliy yoki xalgaro standartlarga mosligini
tekshirish va uni uni sertifikatsiyalash bo‘yicha tegishli tashkilotlar nazoratidan
o‘tish nazarda tutiladi;

-ishlab chiqarishni sertifikatsiyalash — bunda mahsulot ishlab chiqarish shart
sharoitlari, uning texnik va texnologik jarayonlari tegishli talablarga mos kelish
holati tekshiriladi;

-standartlar bo‘yicha davlat nazorati — bunda davlatning ozig-ovqat
mahsulotlari sifatini nazorat qilish va ularni sertifikatsiyalash bo‘yicha tegishli
vakolatlarga ega bo‘lgan tashkilotlari tomonidan korxona tomonidan ishlab
chiqarilayotgan mahsulotlarning sifati tekshiruvdan o‘tkazish jarayonlari
tushuniladi.

Shu bilan birgalikda, ozig-ovgat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini
boshqarishtizimini tashkil etishda unga quyidagi funksiyalar biriktiriladi [2]:

-korxona tomonidan ishlab chiqarilayotgan har bir mahsulot turi bo‘yicha
alohida xalgqaro va milliy darajadagi standartlarga mos keluvchi sifat
ko‘rsatkichlarini ishlab chiqish;

-korxona tomonidan ishlab chiqarilgan mahsulot sifatiga uni ishlab chigarish
zanjirining barcha bosqichlarida salbiy ta’sir ko‘rsatishi mumkin bo‘lgan omillarni
aniqlash, ularni oldini olish va ta’sir doiralarini kamaytirish bo‘yicha tegishli chora-
tadbirlarni ishlab chiqish.
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2-rasm. Ozig-ovqat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini boshqarish
qilishni nazorat qilish jarayonida foydalaniladigan tekshiruv usullari [3]:

Iqtisodiy adabiyotda ozig-ovqat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini nazorat
qilishda tekshiruvni o‘tkazish muhim ahamiyat kasb etadi. Tahlillarga ko‘ra,
taraqqgiy etgan mamlakatlarda 2-rasmda keltirilgan tekshiruv usullaridan ozig-ovqat
sanoati korxonalarida mahsulot sifatini nazorat qilish jarayonida keng foydalaniladi
va ular quyidagi tartibda izohlanadi:

-differensial usul — bunda mahsulot sifatini yagona ko ‘rsatkich orqali baholash
nazarda tutiladi;

-kompleks usul — ayrim iqtisodiy tadqiqotlarda integral ko‘rsatkichlar usuli
sifatida ham nomlanib, mahsulot sifatini tavsiflovchi bir nechta ko‘rsatkichlardan
foydalangan holda umumiy xulosalarni chigarishni anglatadi. Sifatni baholash
jarayonida ikki va undan ortiq ko‘rsatkichlar tizimidan foydalanilganligi sababli, bu
turdagi mahsulot sifatini baholash amaliyoti murakkab hisoblanadi;

-statistik usul — bunda matematik-statistik usullardan foydalanish asosida
mahsulot sifatini baholash amaliyoti tushuniladi;

-aralash usul — mahsulot sifatini baholashda bir vaqtning o‘zida ikki yoki undan
ortiq usullardan aralash holda foydalanishni nazarda turadi.

Keyingi yillarda mamlakatimizda Jahon savdo tashkilotiga qo‘shilish bo‘yicha
islohotlarni amalga oshirilishiga ustuvorlik qaratilishini inobatga olgan holda ozig-
ovqat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini boshqarish jarayonlariga “HACCP” va
“ISO 22 000 seriyali xalqaro standartlar tizimini joriy etish lozim deb hisoblaymiz.

Ozig-ovgat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini boshqarishning “HACCP”
standartlar tizimi quyidagi tamoyillarga asoslanadi [4]:
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-mahsulot ishlab chigarish jarayonida uning sifatiga salbiy ta’sir ko‘rsatishi
mumkin bo‘lgan xavfli omillarni aniqlash;

-riskli vaziyatlarni bartaraf etish va riskni minimallashtirish magsadida ishlab
chiqarish zanjirining turli bosqichlarida mahsulot sifati nazorati bo‘yicha nuqtalarni
belgilash;

-0zig-ovqat sanoati korxonalarida mahsulot ishlab chiqarish zanjirining turli
bosqichlarida o‘rnatilgan sifat nazorati nuqtalarida “HACCP” standartlari tizimi
doirasida mahsulot sifatini tavsiflovchi ko‘rsatkichlar parametrlari va ularning
minimal hamda maksimal chegaralarini belgilash;

-ishlab chiqarish jarayonining mahsuloti sifati nazorati nuqtalarida monitoring
tizimini ishlab chiqish orqali ishlab chiqgarish jarayonining barcha bosqichlarida
mahsulot sifati bo‘yicha nazoratni o‘rnatish;

-korxonada mahsulot sifatini nazorat qilish bo‘yicha muntazam amalga
oshiriladigan tekshiruv o‘tkazish tartib-qoidalarini ishlab chiqish;

-korxonada mahsulot sifatini nazorat qilish bo‘yicha tegishli ma’lumotlar
bazasini shakllantirish va ularni rasmiylashtirish usullarini ishlab chigish.

Shu bilan birgalikda, “HACCP” standartlari tizimi asosida 0ziq-ovqat sanoati
korxonalarida mahsulot sifatini nazorat qilishda xavfli omillarni aniglashda
quyidagilarga e’tibor qaratish talab etiladi [5]:

-0ziq-ovqat mahsuloti sifatiga salbiy ta’sir ko‘rsatuvchi barcha turdagi xavfli
omillarni, jumladan, kimyoviy, biologik (mikrobiologik) va fizik xavf-xatarlarni
aniqlash hamda ularning ta’sir doiralarini baholash;

-ozig-ovqat mahsulotlari, jumladan ularni ishlab chiqarish shart-sharoitlari,
texnologik xususiyatlari bo‘yicha sanitariya-gigiyena talablarini mahsulot sifatini
nazorat qilishda birlamchi omillar sifatida inobatga olinishi;

-“ozig-ovqat mahsuloti va uni ishlab chiqarish jarayonlarida inson hayoti,
jumladan, atrof-muhit, xodimlar salomatligi uchun xavf tug‘dirishi mumkin bo‘lgan
holatlarni hal etishga ustuvorlik qaratish;

-ozig-ovqat  sanoati  korxonalarida  sifat  boshgaruvi  amaliyotini
takomillashtirish, uni amalga oshirish bo‘yicha amalga oshirilayotgan har qanday
chora-tadbirlar va ularning natijalarini rasmiylashtirilishi”.

Yuqorida keltirilgan ozig-ovgat sanoati korxonalarida mahsulot sifatini
boshqgarishning xalgaro “HACCP” standartlari tizimi soddaligi va amaliyotga joriy

etish kam xarajat talab qilishi bilan boshga standartlarga nisbatan ajralib turadi. Shu
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bilan birgalikda, 1SO 22 000 seriyali xalgaro standartlar tizimi ozig-ovqat sanoati
korxonalari mahsulotlari xavfsizligi va uning sifat ko‘rsatkichlari bo‘yicha korxona
boshqaruvi tizimiga qo‘yiladigan talablarni o‘z ichiga oladi. “HACCP” standartlari
tizimi singari 1SO 22 000 seriyali xalqaro standartlar tizimi ham korxonada mahsulot
boshqgaruvi amaliyotiga joriy etilishida kam xarajat talab gilinishi bilan ajralib turadi.

Umuman olganda, “HACCP” standartlari ISO 22000 standartlari tizimining
tarkibiy komponenti hisoblanib, 0ziq-ovqat sanoati korxonalari xalqaro bozorlarda
birinchi marta o‘z mahsulotlari bilan gatnashish jarayonida amaliyotda qo‘llashga
nisbatan oson bo‘lishi magsadida ISO 22000 standartlaridan bazaviy talablarni
ajratib olish asosida shakllantirilgan. Shu sababli, 0ziq-ovqgat sanoati korxonalarida
mahsulot sifatini boshqarish jarayonlarini ISO 22000 standartlariga moslashtirishda
dastlab “HACCP” standartlari asosidagi mahsulot sifatini boshqarish amaliyoti
ishlab chigiladi.

Fikrimizcha, keyingi yillarda mamlakatimizda mavjud infratuzilmani tahlil
qilish asosida oziq-ovqat xavfsizligi hamda sifatini nazorat qilish tizimini tarkibiy
o‘zgartirish va modernizatsiya qilish talab etiladi. Bunda quyidagi chora-tadbirlarni
amalga oshirish talab etiladi:

-xalgaro darajada tan olingan metodologiyalar va ilg‘or tajribalar asosida oziq-
ovqat xavfsizligini baholash tizimini joriy qilish natijalarini doimiy monitoringini
olib borish;

-aholining oziq-ovqgat xavfsizligini baholash hamda qishloq joylarni
rivojlantirish bo‘yicha davlat dasturlari va tadbirlarini ishlab chiqgish magsadida
iste’mol va daromadlarni o‘rganish bo‘yicha ijtimoiy so‘rov o‘tkazish;

-sog‘lom iste’mol madaniyatini targ‘ib qilish bo‘yicha uzoq muddatli
dasturlarni ishlab chiqish;

-chorvachilikda mahsuldorlikni  oshirish, baliq va parranda go‘shti,
shuningdek, sut ishlab chiqarishni barqaror intensivlashtirishga qaratilgan tadqiqot
ishlarini olib borish va h.k.

Shu bilan birgalikda, mamlakatimizda amal qilayotgan milliy darajadagi
ozig-ovqat mahsulotlari sifatiga qo‘yiladigan standartlar tizimini xalqaro darajadagi
“HACCP” standartlari tizimi bilan integratsiya qilish zarur bo‘ladi. Bu orqali
mabhalliy ishlab chigaruvchilarni ISO 22000 seriyali mahsulot sifati bo‘yicha xalqaro
standartlar tizimining bazaviy ko‘rsatkichlariga moslashtirishga erishiladi. Pirovard

natijada mabhalliy ozig-ovqat sanoati korxonalarining tashqi bozorlarga chiqish
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imkoniyatlari kengayishi bilan birgalikda, ular tomonidan ishlab chigarilayotgan
mahsulotlarning global raqobatbardoshligi ko‘rsatkichi yaxshilanishiga erishiladi.
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