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System HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) – system pozwalający na identyfikację, ocenę i kontrolę zagrożeń, które są istotne dla bezpieczeństwa żywności.
Dobra Praktyka Produkcyjna (ang. Good Manufacturing Practice, GMP) – to wykonywanie wszystkich czynności produkcyjnych zgodnie z określonymi wymaganiami dotyczącymi głównych założeń budowlanych, technicznych, technologicznych, wyposażenia, praktyk operacyjnych i metod produkcji, które są niezbędne do wyprodukowania żywności o dobrej jakości zdrowotnej, pożądanej przez konsumenta.
Dobra Praktyka Higieniczna (ang. Good Hygienic Practice, GHP) - jest pojęciem węższym niż GMP i dotyczy jedynie aspektów higienicznych.
Analiza zagrożeń – proces zbierania i oceniania informacji dotyczących zagrożeń                     i warunków prowadzących do   ich powstania mający na celu podjęcie decyzji, które              z nich – ze względu na swoje istotne znaczenie dla bezpieczeństwa żywności – powinny być uwzględniane w Systemie HACCP.
CCP – Critical Control Point – Krytyczny Punkt Kontroli – miejsce, w którym może być zastosowana kontrola, która jest niezbędna do zapobiegnięcia lub wyeliminowania zagrożenia bezpieczeństwa żywności lub do zredukowania tego zagrożenia do poziomu akceptowanego.
Graniczna wartość krytyczna (wartość parametru krytycznego) – kryterium, które oddziela poziom akceptowany od nieakceptowanego.
Odchylenie – brak osiągnięcia zgodności z wartością parametru krytycznego.
Ryzyko – prawdopodobieństwo wystąpienia zagrożenia.
Drzewo decyzyjne – sekwencja pytań stawianych w celu ustalenia, czy dany etap powinien być krytycznym punktem kontroli.
Zagrożenie – czynnik biologiczny, chemiczny, fizyczny lub warunek, który może być potencjalnie niebezpieczny dla zdrowia.
Monitorowanie – prowadzenie, według zaplanowanej kolejności, obserwacji lub pomiarów parametrów kontrolnych celem określenia czy CCP znajduje się pod nadzorem.
Weryfikacja – stosowanie dodatkowych, innych niż podczas monitorowania, metod, procedur oraz badań w celu określenia zgodności z Systemem HACCP.
Strefa czysta – strefa, w której żywność w żadnym stopniu lub w stopniu niewielkim jest narażona na zanieczyszczenia i zakażenia.
Strefa brudna – strefa, w której ryzyko zanieczyszczenia i zakażenia żywności jest duże.
Działania zapobiegawcze (zaradcze) – każde działanie lub przedsięwzięcie organizacyjne, które może zostać podjęte w celu zapobieżenia, wyeliminowania lub zredukowania zagrożenia do akceptowalnego poziomu.
Działanie korygujące – każde działanie podejmowane w wypadku, gdy wyniki monitorowania w CCP wskazują na utratę kontroli.

Procedura – określony sposób przeprowadzania działania lub procesu.
Instrukcja – określony, szczegółowy sposób przeprowadzania etapu działania lub etapu procesu.
Zapis – dokument, w którym przedstawiono wyniki lub dowody przeprowadzonych działań.
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