A HACCP hét alapelve 

Napjainkban a piacon csak azon termékek és szolgáltatások tudnak tartós sikert elérni, amelyek maximálisan kielégítik a vevői igényeket. Az igények elérésben segítenek az irányítási rendszerek alkalmazása. Az élelmiszerekkel kapcsolatos speciális minőségbiztosítási rendszere a HACCP, amely 7 alapelvre támaszkodik.

A mai modern világban az emberek többsége életéhez mások által gyártott, készített termékeket használ. A termékek között döntő fontosságúak az élelmiszerek, hiszen ezek az emberi szervezettel közvetlen kapcsolatba kerülnek, bejutnak a szervezetbe. Az élelmiszerek az alapjai az emberi szervezet energiaellátásának és a test felépítéséhez, működéséhez szükséges anyagoknak. A bevitt élelmiszerek az emberi szervezet működésére közvetlenül hatnak, ezért az élelmiszernek azon túl, hogy alkalmas a rendeltetési célok elérésére, megfelelőnek és biztonságosnak kell lennie, a szervezetre semmilyen káros hatást nem okozhat. 

A minőségbiztosítási rendszerek, módszerek a gyártókat és előállítókat fegyelmezett, gondos munkára, a biztonsághoz szükséges előírások folyamatos betartására kényszerítik. A rendszerek alkalmazása ma már a fejlett országokban kötelező, bevezetésüket jogszabály írja elő. A kötelezőségen túl a rendszerek egyben eszközei a vevői bizalom elnyerésének is, így alkalmazásuk üzleti hasznot is eredményez. A minőségbiztosítási rendszerek között az élelmiszer előállításra és feldolgozásra valamint a vendéglátásra kidolgozott speciális és jogszabályilag kötelező rendszer a HACCP rendszer. 

A HACCP Codex Alimentarius által meghatározott 7 alapelve 
1. Veszélyelemzés végzése 
2. A Kritikus Szabályozási Pontok (CCP-k) meghatározása 
3. A kritikus határérték(ek) megállapítása 
4. A CCP szabályozását felügyelő rendszer felállítása 
5. Azon helyesbítő tevékenység meghatározása, melyet akkor kell elvégezni, ha a felügyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem áll szabályozás alatt 
6. Az igazolásra szolgáló eljárások megállapítása, annak megerősítésére, hogy a HACCP rendszer hatékonyan működik 
7. Olyan dokumentáció létrehozása, amely tartalmaz ezen alapelvekhez és alkalmazásukhoz tartozó minden eljárást és nyilvántartást.

Veszélyelemzés végzése

A HACCP módszer első alapelve előírja, hogy fel kell mérni és meg kell határozni mindazokat a veszélyeket, melyek az elkészített élelmiszerben (étel, ital) a fogyasztó egészség károsodását okozhatják. A veszélyek biológiai, mikrobiológiai, kémiai, fizikai eredetű anyagok, melyek a veszélyforrásokon (hordozókon) keresztül juthatnak az élelmiszerbe. A veszélyelemzés hatálya ideális esetben a teljes élelmiszerláncra kiterjed, a nyersanyagtermeléstől a feldolgozáson és forgalmazáson keresztül a fogyasztásig.
A gyakorlatban azonban a veszélyelemzést arra a területre kell elvégezni, amelynek a szabályozására közvetlen hatáskörrel rendelkezünk. Így tehát, ha a vendéglátó, közétkeztető egység saját alapanyag előállító és feldolgozó bázissal is rendelkezik, az elemzésnek erre a területre is ki kell terjednie, függetlenül attól, hogy ez a tevékenység már nem része a vendéglátásnak. 

A veszélyelemzés része a veszélyek előfordulási valószínűségének értékelése és a szabályozásukra szolgáló megelőző intézkedések megállapítása is.


A Kritikus Szabályozási Pontok (CCP-k) meghatározása 

Azon pontok, eljárások, műveleti lépések meghatározása, amelyek szabályozásával a veszélyek kiküszöbölhetők, megszüntethetők, vagy előfordulásuk az elfogadható mértékre csökkenthető. A "lépés" az élelmiszerlánc egy pontja, eljárása, művelete vagy szakasza, beleértve a nyersanyagokat, az elsődleges termeléstől a végső fogyasztásig. A CCP-k meghatározására leggyakrabban (de nem kizárólagosan) a döntési fát használják. 

A kritikus határérték(ek) megállapítása 

Annak érdekében, hogy a kritikus pontok (CCP-k) szabályozás alatt álljanak határértékeket kell megállapítani, amelyek alkalmasak az egyértelmű "elfogadható" vagy "nem elfogadható" döntések meghozatalára. A CCP határértékek nem minden esetben azonosak a szerződésekben, előírásokban meghatározott értékekkel, hanem annál általában szigorúbb ún. célértékek, így ezek alkalmasak lehetnek arra, hogy időben megtörténjen a helyesbítő intézkedés. 

A CCP szabályozását felügyelő rendszer felállítása 

Minden olyan ponton, ahol szabályozás szükséges, megfelelően hatékony felügyelő rendszert kell felállítani és működtetni. A felügyelő rendszer felállítása során meg kell határozni, hogy az előírt határértékeket ki, milyen módszerrel, milyen gyakorisággal állapítsa meg és az eredményeket milyen módon kezelje.

Helyesbítő tevékenység meghatározása 

Azon helyesbítő tevékenység meghatározása, melyet akkor kell elvégezni, ha a felügyelet azt jelzi, hogy egy adott CCP nem áll szabályozás alatt. 
Minden CCP felügyelő tevékenységhez ki kell dolgozni olyan eljárást, amelyben meghatározzák, hogy ki, mit és hogyan intézkedjen, ha a szabályozottság megszűnt, vagy nem teljes mértékű. 

Igazolásra szolgáló eljárások megállapítása 

Az igazolásra szolgáló eljárások megállapítása, annak megerősítésére, hogy a HACCP rendszer hatékonyan működik. Azon igazolásra szolgáló eljárások megállapítása, amelyek kiegészítő vizsgálatokat és módszereket tartalmaznak annak bizonyítására, hogy a HACCP rendszer hatékonyan működjön. 

Dokumentáció

Olyan dokumentáció létrehozása, amely tartalmaz ezen alapelvekhez és alkalmazásukhoz tartozó minden eljárást és nyilvántartást. Olyan dokumentáció létrehozása szükséges, mely kellően áttekinthető, az egyes kapcsolatok, hivatkozások világosak és az élelmiszer-biztonsági rendszer működtetéséhez szükséges valamennyi információt tartalmazza.
