A HACCP rendszer
„Hazard Analysis Critical Control Points

A minőségügyi rendszerek között sajátos helyet foglal el a leginkább élelmiszeripari területeken, higiéniai követelmények kielégítésére szolgáló HACCP rendszer.

A HACCP koncepciója:

· A folyamatok átláthatóságára, kézben tartására irányul.

· A kockázatok célirányos (monitoring) figyelőrend-szerrel történő felügyeletén alapul.

A rendszer szisztematikus megközelítéssel lehetővé teszi:

· A lehetséges hibák felismerését.

· A hibák által okozott káros következmények felmérését.
· A potenciális hibaforrások azonosítását.

· A meghatározó folyamatparaméterek uralását.

A lehetséges veszélyek (mint a károsodások, hibák lehetséges okozóinak) megelőzésére irányuló logika sikerrel alkalmazható bármely gyártói vagy környezetvédelmi minőségbiztosítási rendszerben, amely súlyt fektet a hibák bekövetkezésének és hatásának csökkentésére.
