




3 
 

Kirish 
  

integratsiyasini yanada chuqurlashtirish, erkin bozor tamoyillarini amalda tatbiq 

erishishni jadallashtirish strategiyadagi asosiy vazifalardan biri hisoblanadi. 
rish, aholining 

salomatligini mustahkamlash, salomatlik holatini yaxshilashga qaratilgan oziq-ovqat 

om 

 
Belgilangan vazifalar ijrosini t -epidemiologik 

osoyishtalik va jamoat salomatligi sohasidagi mutaxassislar, talabalar va ilmiy 
-

ro standartlarga mos tarzda 
tuzilgan. 

- -yil 2-iyundagi PQ-181-son qarori, 

-
-yil 18-apreldagi PF-67-son Farmoni

takomillashtirish chora- -yil 22-apreldagi PQ-149-son 
-yil 4-iyuldagi 

-epidemiologik osoyishtalik va jamoat salomatligi sohasida kadrlarni 
qayta tayyorlash va ularning malakasini oshirish markazini tashkil etish chora-

-
chiqilgan. 

Dast
 

masalalaridan kelib chiqqan holda, dasturda belgilangan mavzular doirasida 
 

Maqsad.  
Sanitariya-epidemiologik osoyishtalik va jamoat salomatligi sohasiga oid 

mutaxassislar, klinik ordinatorlar, magistrlar va ilmiy izlanuvchilarning sohadagi 
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takomillashtirish hamda ijodiy va ilmiy-tadqiqot faoliyatini rivojlantirishga 
qaratilgan. 

Vazifalar. -Sanitariya-epidemiologik osoyishtalik va jamoat salomatligi 
sohasida faoliyat yurituvchi mutaxassislar, klinik ordinatorlar, magistrlar va ilmiy 
izlanuvchilarning oziq-
kompetensiyalarini takomillashtirish hamda rivojlantirish; 

- -
aliyot bilan 

-uslubiy yondashuvlarni amaliyotga tatbiq etish; 
-Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligini baholash, sanitariya-gigiyenik nazorat 

bilan  
-

 
-Oziq- millarini aniqlash, tahlil qilish va 

profilaktik chora-
rivojlantirish; 

-Tinglovchilarning ilmiy-tadqiqot, tahliliy va ijodiy faoliyatini rivojlantirish, 
ularning mustaqil fikrlash va kasbiy muammolarni hal etish salohiyatini oshirish. 

 Sanitariya-epidemiologik osoyishtalik va 

shifokorlari, oziq-
(oziq- veterinariya, 
qishloq x -ovqat mahsulotlarni ishlab chiqaruvchilar, tashuvchilar, Oziq 
ovqat biznesi operatorlari, oziq-ovqat savdo korxonalari xodimlari, Umumiy 
ovqatlanish korxonalari xodimlari va  (ketring, kafe,restoran)) 
mutaxassislar . 

kompetensiyasi: 
-Oziq- -

huquqiy hujjatlar va sanitariya-gigiyena talablarini tushunish hamda amaliyotda 
 

-
 

-Oziq-ovqat mahsulotlari xomashyosini qabul qilish, ishlab chiqarish, qayta 
-gigiyenik 

 
-Texnologik jarayonlar, ishlab chiqarish 

sanitariya-  
-Oziq- ashga qaratilgan profilaktik 

chora-
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-Atrof-
shaxsiy gigiyena 

 
-Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish va qayta ishlash korxonalarida 

sanitariya-gigiyenik va epidemiologik xavf omillarini aniqlash, baholash hamda 
profilaktik chora-  

Dasturning dolzarbligi. Sanitariya-epidemiologik osoyishtalik va jamoat 
-ovqat mahsulotlarining xavfsizligiga 

asosida barcha oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqaruvchi va qayta ishlashga 
-

bilishlari zarur. Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishda xavfsizlik mezonlari va 
aholi salomatligiga xavf soluvchi alimentar omillarning nazoratini olib borish muhim. 

Respublikasi Prezidentining PQ-181-son qarori, PF-67-son Farmoni, PQ-149-son 
-son qarori, 

saqlash tizimida amalga oshirilayotgan islohotlar ijrosin
 

Dastur hajmi: 36 soat (1 hafta, kuniga 6-8 soat). 
gibrid formatda) 

 
Kunduzgi  

 kuniga 8 kredit,  
9.00 - 15.20. tushlik 40 daqiqa. 

 kuniga 6 kredit,  
9.00 - 13.50. tushlik 40 daqiqa. 

 

haqida Davlat namunasidagi sertifikat taqdim etiladi. 

tinglovchi mutaxassislik xususiyatlaridan kelib chiqib, malakaviy tavsifnoma asosida 
umumiy va kasbiy kompetensiyalarini takomillashtirgan holda quyidagi kasbiy 

 
Oziq-ovqat mahsulotlari xomashyosini qabul qilish, ishlab chiqarish, qayta 

sanitariya-  

va kanalizatsiya tizimi, yoritish, isitish, ventilyatsiya hamda sovutish tizimlariga 
-gigiyena talablarini baholash va nazorat qilish; 

Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish korxonalarida laboratoriya 
nazoratini tashkil etish va monitoring olib  
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Oziq-
chora-tadbirlarni ishlab chiqish va amalga oshirish; 

Atrof-
talablar, xodiml

 
Oziq-ovqat mahsulotlarining sifati va xavfsizligini belgilovchi sanitariya-

hlarni tahlil qilish va baholash 
 

Oziq-ovqat mahsulotlarining xavfsizligiga q
 

 Modul va mavzular nomi Kredit 

 

Amaliy 

 

A
tt

es
ta

ts
iy

a 

 

S
em

in
ar

  

L
ab

or
at

or
iy

a 
is

h
i 

I 

1-
rivojlantirish Konsepsiyasi. 

 

4 2 2  

  

1. 
Oziq-ovqat mahsulotlarining xavfsizligi 

sohada 
amalga oshirilayotgan islohotlar. 

2 2   
  

2. 

Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligining 
zamonaviy tushunchasi. Oziq-ovqat 

JST talablari, SFS choralari. 

2  2  

  

2 
2-Modul. Oziq-ovqat mahsulotlari 
xavfsizligidagi xatarlarni tahlil qilish  

10 2 6 2 
  

1. 
Xavflarni aniqlash va tasniflash: 
Biologik xavflar. Kimyoviy xavflar.  
Fizik xavflar. HACCP tizimi. 

4 2 2  
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2. 

Xavflarning kelib chiqish sabablari: 
gigiyena talablariga rioya qilmaslik, 

buzish, sifatsiz xomashyo ishlatish, 
atrof-muhit ifloslanishi. 

4  2  

3. 
Xatarlarni baholash: 
Xavf yuzaga kelish ehtimoli.Kritik 
nazorat nuqtalarini (KNN) aniqlash. 

2  2  
  

4. 

Kritik nazorat nuqtalarini (KNN) 
aniqlash: xavflarning oldini olish yoki 
ularni bartaraf etish uchun nazorat zarur 

belgilash. 

2   2 

  

3. 

3-Modul. Oziq-ovqat xavfsizligi 
nazoratini rejalashtirish va amalga 
oshirish. Oziq-ovqat mahsulotlarini 
ishlab chiqarishda umumiy sanitariya 
qoidalari, normalari va gigiyenik 
talablar.  

10 2 4 4 

  

1. 

Korxonalarni kategoriyalash: xatar 
baholash natijalari asosida korxonalarni 

 

4 2  2 

  

2. 

Nazorat choralarini ishlab chiqish va 
amalga oshirish. Xatar-
yondashuvning afzalliklari: nazorat 
samaradorligini oshirish, oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsizligini yuksaltirish. 

2  2  

  

3. 

Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab 
chiqarishda sanitariya-gigiyena talablari, 
zarur gigiyenik amaliyot (GMP)ning 
asosiy jihatlari. Oziq-ovqat mahsulotlari 
xavfsizligining umumiy sanitariya 

-24). 

2   2 

  

4. 

 
Xomashyo va tayyor mahsulot sifatini 
nazorat qilish: kirish nazorati, ishlab 
chiqarish jarayonidagi nazorat, chiqish 
(yakuniy) nazorat. 

2  2  

  

4. 

 4- Modul. Oziq-ovqat 
mikrobiologiyasi. Oziq-ovqatlardagi 
va ozuqalardagi toksik-kimyoviy xavf 
omillari. 

10 4 4 2 
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1. 
Oziq-ovqat mahsulotlarining 
mikrobiologik tekshiruvi. 

2 2   
  

2. 

Oziq-ovqat va ozuqalarda ayrim 
ifloslantiruvchi moddalarning xalqaro 
miqyosda belgilangan maksimal ruxsat 
etilgan darajalari, qadoqlash 
materiallaridan kimyoviy moddalarning 
migratsiyasi (plastifikatorlar, 
monomerlar). 

4 2 2  

  

3. 

Xomashyo tarkibidagi pestitsidlar; 
veterinariya dori vositalarining oziq-
ovqatdagi qoldiq miqdorlari xalqaro 
miqyosda belgilangan maksimal ruxsat 
etilgan darajalari. 

2  2  

  

4. 

Kimyoviy xavflarni aniqlash va tahlil 
qilish usullari. 
Oziq-

 

2   2 

  

 Attestatsiya 2     2 

 Jami: 36 10 16 8  2 

 
1-  

 

ajratilgan kredit: 
4 kredit 
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mazmuni: 

 

Siyosiy ijtimoiy va iqtisodiy sohalarga oid Prezident 

-
epidemiologik osoyishtalik va jamoat salomatligi 
xizmatini rivojlantirish chora-tadbirlar rejasi faoliyati, 
tashkiliy tuzilish prinsiplari va nazariy asoslari. 

rlar Mahkamasi huzuridagi 
sanitariya- epidemiologiya nazorati davlat 
Inspeksiyasining faoliyati, tashkiliy tuzilish prinsiplari va 
nazariy asoslari. Oziq-ovqat mahsulotlarining xavfsizligi 

islohotlar. Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligining 
zamonaviy tushunchasi. Oziq-ovqat mahsulotlari 

 choralari. 

yakunida tinglovchi 
bilishi lozim: 

 

- epidemiologiya 
xizmati tizimini tubdan takomillashtirish chora tadbirlari, 
va erishilgan yutuqlari Respublikada sanitariya-
epidemiologik osoyishtalikni tashkil etish prinsiplarining 
zamonaviy talqini- nazariy va amaliy asoslari. Oziq-ovqat 
mahsulotlari xavfsizligining zamonaviy 
tushunchasi. Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligini 

talablari, SFS choralari. 

yakunida tinglovchi 
bajara olishi lozim: 

 

Farmonlarini amaliyotga tatbiq 
xaritalari tuzish; SSVning qarorlari va buyruqlarini 

nishonlanadigan bayramlarda faol ishtirok etish; Milliy 

Aholining sanitariya-epidemiologik osoyishtaligini 
-

ustidan monitoring olib borish va nazorat qilish tizimini 
joriy etish. Sanitariya qoidalari, normalari va gigiyena 
normativlarini (SanQvaN) va Buyruqlar xalqaro 

dolzarbligiga qarab ishlab chiqish va joriy etish  Oziq-
ovqat 
tizimiga hujjatlar bilan ishlash va ularni 
amaliyotga tatbiq qilish.  
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https://www.iso.org/iso-22000-food-safety-management.html  
https://gov-checks.uz/uz/  
https://sanepid.uz/uz/docs  
https://www.wto.org/english/tratop_e/sps_e/sps_e.htm 
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/ 
https://lex.uz/docs/3411039 
https://lex.uz/docs/13498 
 
2-Modul . Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligidagi xatarlarni tahlil qilish  

ajratilgan kredit: 
10 kredit 

 
mazmuni: 

 

Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligidagi xatarlarni tahlil qilish. 

kommunikatsiya. Xavf omillari va allergenlar. HACCP 
tamoyillariga asoslangan oziq-ovqat xavfsizligini boshqarish. 

 moduli 
yakunida tinglovchi 
bilishi lozim: 

 

Xavflarni aniqlash va tasniflash: 
Biologik xavflar: bakteriyalar (masalan, Salmonella, E. coli), 

 

allergenlar, oziq-ovqat qo
qoldiqlari. 
Fizik xavflar: shisha, metall, suyak, plastmassa, soch. 
Xavflarning kelib chiqish sabablari: gigiyena talablariga rioya 

sifatsiz xomashyo ishlatish, atrof-muhit ifloslanishi. 
 HACCP talablarining manbai. 

HACCP  oziq-ovqat xavfsizligini boshqarish tizimi. 
Oziq-ovqat xavfsizligini boshqarish tizimining tuzilmasi. Har 
bir korxona uchun HACCP tuzilmasi. 
Milliy tizimda oziq-ovqat xavfsizligi nazoratining roli. 
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yakunida tinglovchi 
bajara olishi lozim: 

 

Xatarlarni baholash: 
Xavf yuzaga kelish ehtimoli. 

ni 
baholash. 
Kritik nazorat nuqtalarini (KNN) aniqlash: xavflarning oldini 

ishlab chiqarish bosqichlarini belgilash. 
Xatarlarni boshqarish: xatarlarni qabul qilinadigan 
darajagacha kamaytirishga qaratilgan tartib-taomillarni ishlab 
chiqish va joriy etish. 

qayta aloqa . 
HACCPga tayyorgarlikning besh bosqichi: HACCP guruhini 
shakllantirish, mahsulotni va uning realizatsiya sxemasini 

jarayonning blok-sxemasini ishlab chiqish, blok-sxemani 
tekshirish (validatsiya). 
HACCPning yetti tamoyili: xavf omillarini tahlil qilish, kritik 
nazorat nuqtalarini belgilash, kritik chegaralarni aniqlash, 

yuritish tartibini belgilash. 
https://www.fao.org/3/a0822e/a0822e00.htm  
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/risk-assessment  
https://www.food.gov.uk/business-guidance/hazard-analysis-and-critical-control-
point-haccp  
https://www.fda.gov/food/foodborne-pathogens/bad-bug-book 
https://www.fao.org/3/cb9070en/cb9070en.pdf 
https://www.haccpalliance.org/sub/haccp_models.html 
https://lex.uz/docs/13498 
https://lex.uz/docs/3201445 
 
3-Modul . Oziq-ovqat xavfsizligi nazoratini rejalashtirish va amalga oshirish. 
Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishda umumiy sanitariya qoidalari, 
normalari va gigiyenik talablar  

ajratilgan kredit: 
10 kredit 
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mazmuni: 

 

Oziq-ovqat xavfsizligi nazoratini rejalashtirish va amalga 
oshirishda xatar-

 
Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarishda umumiy 
sanitariya qoidalari, normalari va gigiyenik talablar. Zarur 
gigiyenik amaliyot. 
Oziq-ovqat mahsulotlari xavfsizligining umumiy 
sanitariya qoidalari

-24).  
Nazorat choralarini ishlab chiqish va amalga oshirish: 
tekshiruvlarning chastotasi va chuqurligini oshirish, 

xavfli korxonalar uchun 
 

tekshiruvlar va talablarni qisqartirish. 

yakunida tinglovchi 
bilishi lozim: 

 

Oziq-ovqat mahsulotlarini ishlab chiqarish va muomalaga 
chiqarishning turli bosqichlarida xavfli vaziyatlar yuzaga 

 
Korxonalarni kategoriyalash: xatar baholash natijalari 

yuqori,  
Xatar-
samaradorligini oshirish, oziq-ovqat mahsulotlari 
xavfsizligini yuksaltirish. 
Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishda sanitariya-
gigiyena talablari, zarur gigiyenik amaliyot (GMP)ning 
asosiy jihatlari: 
- Ishlab chiqarish sharoitlari: binolar, jihozlar, 

 
- 
kiyim, xulq-atvor qoidalari. 
-  
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yakunida tinglovchi 
bajara olishi lozim: 

 

- Xomashyo va tayyor mahsulot sifatini nazorat qilish: 
kirish nazorati, ishlab chiqarish jarayonidagi nazorat, 
chiqish (yakuniy) nazorat. 
- Saqlash va tashish: harorat rejimi, qadoqlash, transport 
vositalari. 
- Dezinfeksiya, dezinseksiya va deratizatsiya ishlarini 
olib borish. 
Xomashyoni qabul qilish, ishlab chiqarish, qadoqlash, 

-
gigiyena talablari: non va qandolat mahsulotlari; sut va sut 

 
ishlash; baliq va baliq mahsulotlarini qayta ishlash; oziq-
ovqat tuzi; meva-sabzavot mahsulotlari; konservalangan 
mahsulotlar; ichimliklar ishlab chiqarish; bolalar oziq-
ovqat mahsulotini ishlab chiqarishni nazorat qilish. 

https://lex.uz/uz/search/nat  
https://www.fao.org/food-safety/food-control-systems/ghp-toolbox/en/  
https://sanepid.uz/uz/services  
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/vector-control 
 
4- Modul . Oziq-ovqat mikrobiologiyasi. Oziq-ovqatlardagi va ozuqalardagi 
toksik-kimyoviy xavf omillari. 

ajratilgan kredit: 
10 kredit 

 
mazmuni: 

 

Oziq-ovqat mahsulotlari ishlab chiqarishning sanitariya va 
mikrobiologik jihatlari. Mikrobiologik laboratoriyani 

(kultivatsiya).   
Oziq-ovqatlardagi va ozuqalardagi toksik-kimyoviy xavf 
omillari: ayrim ifloslantiruvchi moddalar; pestitsidlar va 
kelib chiqishi hayvonot dunyosiga mansub oziq-ovqat 
mahsulotlarida veterinariya dori vositalari qoldiq 
miqdorlarining ruxsat etilgan maksimal darajalariga doir 
sanitariya va gigiyena talablari 
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yakunida tinglovchi 
bilishi lozim: 

 

Oziq-ovqat 

mikroorganizmlar, shuningdek biologik faol oziq-ovqat 

 
mikroorganizmlar. 
Oziq-ovqat va ozuqalarda ayrim ifloslantiruvchi 
moddalarning xalqaro miqyosda belgilangan maksimal 
ruxsat etilgan darajalari, qadoqlash materiallaridan 
kimyoviy moddalarning migratsiyasi (plastifikatorlar, 
monomerlar); yuvish va dezinfeksiya vositalari qoldiqlari; 
atrof-  
Oziq-ovqatdagi kimyoviy xavflar manbalari: xomashyo 

(aflatoksinlar, oxratoksinlar va b.); nitratlar va nitritlar;   

yakunida tinglovchi 
bajara olishi lozim: 

 

Oziq-ovqatdagi Veterinariya dori vositalarining oziq-
ovqatdagi qoldiq miqdorlari xalqaro miqyosda belgilangan 
maksimal ruxsat etilgan darajalarini 
nazorat qilish. 
Oziq-ovqat mahsulotlarining mikrobiologik tekshiruvi. 

va surunkali toksiklik; mutagen, kanserogen va teratogen 
immunotoksiklik; 

 
Oziq-

 
Kimyoviy xavflarni aniqlash va tahlil qilish usullari: 
xromatografik usullar (GX  gaz xromatografiyasi, 
YSSX  yuqori samarali suyuqlik xromatografiyasi); 
spektrofotometrik usullar; immunokimyoviy usullarni 
nazorat qilish 
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https://www.who.int/publications/i/item/9789240011311 
https://microbenotes.com/category/food-microbiology/ 
https://www.fda.gov/food/laboratory-methods-food/bacteriological-analytical-
manual-bam 
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/dbs/pestres/en/ 
https://www.who.int/groups/joint-fao-who-expert-committee-on-food-additives-jecfa 
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/chemical-hazards-data 
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/ 
https://monographs.iarc.who.int/agents-classified-by-the-iarc/ 
https://www.shimadzu.com/an/service-support/technical-support/analysis-
basics/index.html 
https://www.aoac.org/official-methods-of-analysis/ 

Attestatsiya - Sinov 
 

O zbekiston Respublikasi sog'liqni saqlash vazirligi huzuridagi 
sanitariya-epidemiologik osoyishtalik va jamoat salomatligi qo mitasi 
strukturasidagi tashkilotlar. 

 
flebchat, marker. 

emalar, jadvallar, ishlab chiqilgan 
-uslubiy 

 

 
I. -huquqiy hujjatlar 

1. Respublikasi Prezidentining 2023-yil 2-

- -181-sonli qarori. 
2. 4-yil 3-

-
-85-sonli farmoni. 

3. kasi Prezidentining 2025-yil 18-

samaradorligini oshirish chora- -67-son farmoni. 
4. 2025-yil 22-

sohasida kadrlar tayyorlash tizimini tubdan takomillashtirish chora-tadbirlari 
-149-son qarori. 

5. -epidemiologik 
 

6. -yil 9-sentyabrdagi 
-epidemiologiya xizmati tizimini tubdan 

takomillashtirish chora- -5814. 
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7. -yil 4-iyuldagi 
-epidemiologik osoyishtalik va jamoat salomatligi sohasida kadrlarni 

qayta tayyorlash va ularning malakasini oshirish markazini tashkil etish chora-
-sonli Qarori. 

8. 
sanitariya-gigiyena talablari (0036-22-son SanQvaN). 

9. Baliqni qayta ishlash korxonalari uchun sanitariya qoidalari (0037-22-son 
SanQvaN). 

10. Non va qandolat mahsulotlari ishlab chiqarish, tashish, sotish va ularni 
saqlashda sanitariya-gigiyena talablari (0050-23-son SanQvaN). 

11. 
sanitariya-gigiyena talablari (0039-22-son SanQvaN). 

12. 
talablari (0042-22-son SanQvaN). 

13. -20-son SanQvaN). 
14. Oziq-ovqat mahsuloti xavfsizligining umumiy sanitariya qoidalari, 

normalari va gigiyena normativlari (0079-24-son SanQvaN). 
15. Oziq-ovqat mahsulotlari va ozuqalarda pestitsidlarning qoldiq miqdorlari 

-25-son 
SanQvaN). 

16. Oziq-ovqat mahsulotlari va ozuqani ifloslantiruvchi ayrim moddalarning 
ruxsat etilgan maksimal darajalariga doir sanitariya qoidalari, normalari va gigiyena 
normativlari (0095-25-son SanQvaN). 

17. Oziq- -ovqat 

normativlari (0098-25-son SanQvaN). 
II. Maxsus adabiyotlar 

1. The International Finance Corporation a member of the World Bank Group 
 

2. The International Finance Corporation a member of the World Bank Group 

 
3. 

 
4. P.N. Fayziboyev va b HACCP xalqaro tizimini qo llash orqali yangi 

turdagi Zar-novvot milliy funksional qandolat mahsulotining samaradorligini 
baholash  Samarqand, 2024 y. 

5. 

a.  Samarqand, 2024 y. 
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