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Samenstelling documentatiedossier – organisatie: 
Stoffen en producten die allergieën of intoleranties veroorzaken voor niet-voorverpakte levensmiddelen (AUDIT = risicoanalyse):


Een degelijk werking begint bij een risicoanalyse van de school en haar activiteiten en dit volgens de CODEX: Boek II.- Organisatorische structuren en sociaal overleg, Titel 1.– De interne dienst voor preventie en bescherming op het werk, Hoofdstuk I.- Inleidende bepalingen
Art. II.1-4., Art. II.1-6., Art. II.1-11 , BOEK VII.- BIOLOGISCHE AGENTIA: Hoofdstuk VII.- Werknemers in contact met voedingswaren, 

HACCP, de afkorting voor Hazard Analysis and Critical Control Points, is een risico-inventarisatie voor voedingsmiddelen.
Scholen (bedrijven) die zich bezighouden met de bereiding, verwerking, behandeling, verpakking, het vervoer en de distributie van levensmiddelen, dienen hierdoor alle aspecten van het voortbrengingsproces te identificeren en op gevaren te analyseren. Dit controleproces, uitgaande van de Europese Unie, wil ervoor zorgen dat het productieproces van alle voedingsmiddelen gepaard gaat met zo weinig mogelijk risico op besmetting.

Hieruit voortvloeiend is bijvoorbeeld het voortdurend bewaken en registreren van koel- en vriescellen een verplichting geworden.
HACCP heeft zijn oorsprong in de Amerikaanse ruimtevaart omdat het daar niet mogelijk is om bedorven voedselpartijen terug te sturen naar de fabriek en te vervangen door betere producten, zodat het mislukken van een kostbare missie door voedselvergiftiging als een onacceptabel risico werd gezien.

HACCP is geen tastbare handleiding met voorschriften, maar een systeem dat op 7 principes gebaseerd is. Bedrijven moeten dit systeem toespitsen op hun eigen situatie. Ze geven daarbij zelf aan waar en in welke fase van de productie- en/of distributieprocessen er gevaren voor de gezondheid van de consumenten zouden kunnen ontstaan. Ook leggen zij vast welke maatregelen er genomen moeten worden om bedreiging van de gezondheid van de consument te voorkomen, welke controles uitgevoerd worden en wat de resultaten zijn.

Kortom: HACCP is een preventief systeem dat door bedrijven zelf moet worden uitgevoerd. Door de gezondheidsrisico's in bereidings- en behandelingsprocessen op te sporen en deze vervolgens beheersbaar te maken, wordt de veiligheid van het product verhoogd.

De 7 kernpunten van een HACCP-systeem.
  1. Inventariseer alle potentiële gevaren.
  2. Stel de kritische beheerspunten (CCP's) vast, de punten in het proces waar het risico kan worden voorkomen of beperkt.
  3. Geef per CCP de kritische grenzen aan.
  4. Stel vast hoe de CCP's bewaakt ofwel 'gemonitord' worden.
  5. Leg per CCP de correctieve acties vast die moeten leiden tot herstel van de veiligheid
  6.  Pas verificatie toe — een periodieke check om na te gaan of de HACCP aanpak goed werkt.
  7.  Houd documentatie en registraties bij (leg vast wat je hebt aangepast en hoe).
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