ADDENDUM 2    HACCP
1. INLEIDING

Op 1 januari 1993 werd de eenmaking van de Europese voedingsmiddelenmarkt een feit.

Bij de eenmaking werden de volgende criteria gehanteerd:

  -de bescherming van de volksgezondheid door de productie van veilige en gezonde             

    voedingsmiddelen

  -de informatie van de consument via een aangepaste etikettering

  -de eerlijkheid in de handelspraktijken

  -de noodzaak van een overheidscontrole

Het belangrijkste aandachtspunt is de productie van veilige voedingsmiddelen.

Volgens een EG-ontwerprichtlijn betekenen veilige voedingsmiddelen voedingsmiddelen die bij aangepaste consumptie de gezondheid van de consument niet schaden en die tijdens de vooropgestelde houdbaarheidsperiode en onder normale of voorgeschreven omstandig​heden bewaard, geen of slechts geringe veranderingen ondergaan die de gezondheid en de veiligheid van de consument in het gedrang brengen."

De hygiëne in de voedingsmiddelensector wordt enerzijds door het Algemeen Reglement voor de Arbeidsbescherming (ARAB) en anderzijds door de eetwarenwetgeving geregeld. Het ARAB bepaalt o.m. de hygiëne op de arbeidsplaatsen en heeft voornamelijk tot doel de veiligheid en de gezondheid van de werknemer te waarborgen. De warenwetgeving daarentegen wil met zijn bepalingen i.v.m. hygiëne, de gezondheid en de veiligheid van de verbruikers van voedingsmiddelen beschermen.

De wet van 24 januari 1977 betreffende de bescherming van de gezondheid van de verbruikers op het stuk van de voedingsmiddelen en andere producten schept het kader om te komen tot een voorkomingsbeleid inzake hygiëne van personen die rechtstreeks met voedingsmiddelen in contact komen en van plaatsen waar voedingsmiddelen worden gefabriceerd, in handel gebracht of verbruikt.

Deze basiswet werd meer geconcretiseerd in het Koninklijk Besluit van 11 oktober 1985 betreffende de hygiëne van personen en lokalen in de voedingssector. Het besluit bevat basisgegevens en voor het hygiënisch ontwerpen van lokalen, meubilair en materieel en voor een hygiënisch werkgedrag. Ook de persoonlijke hygiëne wordt er beschreven.

Naast het algemeen geldend koninklijk besluit van 11 oktober 1985 betreffende de hygiëne van lokalen en personen in de voedingssector heeft men per voedingssector nog specifieke besluiten waarin meer productgerichte hygiëne-eisen voorkomen en waarbij men de algemene hygiëne-eisen verstrengt. Dat is bijvoorbeeld het geval voor slagerijen die aan het Koninklijk Besluit van 12 december 1955 betreffende de vleeswinkels en de daarbijbe​horende werkplaatsen moeten voldoen. 

Personen in de voedingssector die rechtstreeks met voedingsmiddelen in contact komen, zijn bovendien onderhevig aan het Koninklijk Besluit van 17 maart 1971 tot onderwerping aan medisch toezicht van al de personen die door hun werkzaamheid rechtstreeks met voedingswaren of -stoffen in aanraking komen en die deze waren kunnen verontreinigen of besmetten. Zo moeten ze jaarlijks doen vaststellen dat ze vrij zijn van besmettelijke tuberculose.

De controle op het naleven van de warenwetgeving berust bij de eetwareninspectie en is geregeld door het Koninklijk Besluit van 9 januari 1992 betreffende de officiële controle op voedingswaren en ander producten. De controle heeft onder meer betrekking op de hygiëne van de lokalen, de uitrusting en het materieel, en van het personeel betrokken bij de fabricage en de handel. Het besluit voorziet tevens in een inspectie op alle stadia van de voedselproductie en distributie.

De Europees richtlijn van 14 juni 1993 inzake levensmiddelenhygiëne stelt een voorko​mingsbeleid voor inzake hygiëne voor personen die rechtstreeks met voedingsmiddelen in contact komen en van plaatsen waar voedingsmiddelen worden gefabriceerd, in de handel gebracht of verbruikt. Deze richtlijn die op 25 april 1996 in Belgisch recht werd omgezet, is minder gedetailleerd.

Nieuw is:

   -de verplichte invoering van het HACCP-systeem (Hazard Analysis and Critical Control        

     Points) 

   -de aansporing om op vrijwillige bassis een GMP-systeem (Good Manufacturing                 

     Practices) te ontwikkelen

   -de wens om een Gids voor goede hygiënische praktijken in te voeren. Deze gids moet          

     in samenwerking met de beroepsorganisaties worden uitgewerkt en kan door de                 

     overheid worden bekrachtigd

   -de verplichting om de personen die voedsel hanteren een op hun werkzaamheden                

     afgestemde instructie en/of opleiding in voedselhygiëne te geven.

De bedrijven zullen zelf moeten controleren of hun HACCP- en GMP-systemen accuraat zijn en werken. De officiële controle zal er in bestaan de autocontrole van de bedrijven te controleren en na te gaan of de wettelijke eisen gesteld in de richtlijn worden nageleefd.

De bezorgdheid voor de veiligheid van de werknemers enerzijds en de consument anderzijds kan bij de constructie voor agro-levensmiddelen tot spanningen leiden. Werkveilige machines zijn soms uit microbiologisch standpunt, onveilig. Gelukkig heeft men in de nieuwe EG-Machinerichtlijn (KB van 11 juni 1992) enkele hygiënische voorschriften geformuleerd die bij de bouw van machines voor agro-levensmiddelen in acht genomen moeten worden.

De recente wet van 25 februari 1991 betreffende de aansprakelijkheid van producten met gebreken is ook op voedingsmiddelen toepasbaar. Zo kan een producent van maaltijden verantwoordelijk gesteld worden voor schade (voedselvergiftiging) veroorzaakt door een gebrek (bijvoorbeeld pathogene kiemen) van zijn maaltijden. Een reden te meer om bij de productie van voedingsmiddelen elk hygiëne-risico te vermijden en te werken volgens het HACCP-systeem.

2. HACCP

2.1. PRINCIPES

In een HACCP systeem identificeert men specifieke gevaren, geassocieerd met een levensmiddel en zijn levensloop (d.w.z. elke biologische, chemische of fysische eigen​schap die een levensmiddel onveilig maakt voor consumptie) en bepaalt men de maatrege​len voor de beheersing ervan. Het HACCP systeem omvat de volgende zeven basisprinci​pes:

Principe1

  Identificeer de mogelijke gevaren in alle stadia van de levensloop van het product vanaf      de groei, oogst, productie en distributie tot en met consumptie. Beoordeel de waarschijn​lijk​heid dat dit specifieke gevaar zal voorkomen en beschrijf de voorzorgsmaatregelen voor de beheersing ervan.

Principe2

  Bepaal de stadia in de levensloop van een product die beheerst kunnen worden om het        

  gevaar te elimineren of de kans dat het gevaar zal optreden te beperken: identificeer de          

  Kritische Controle Punten (KKP). Een stadium in de levensloop van een product               

  betekent elke eenheidsbewerking of handeling, inclusief de groei- en oogstomstandigheden,  

  ontvangst van grondstoffen, toevoegingen, opslag, transport alsook distributie,             

  presentatie en consumentengebruik.

Principe3

  Leg de grenswaarden vast, waaraan voldaan moet worden om te kunnen spreken over        een KKP dat onder controle is (beheerst wordt).

Principe4

  Ontwerp en implementeer een monitoringsysteem voor de beheersing van elk KKP door      

  geplande testen of waarnemingen

Principe5

  Ontwerp en implementeer een bijsturingsplan wanneer monitoring aantoont dat een             

  bepaald KKP niet meer beheerst wordt.

Principe6

  Richt een verificatieprocedure op, bestaande uit aanvullende testen en procedures om na     te gaan of het HACCP systeem efficiënt en effectief werkt zoals het beschreven werd.

Principe7

  Bundel alle procedures en meetresultaten in een documentatiesysteem.

De succesvolle toepassing van deze principes vergt een goed gedefinieerde en consistente methologie. Een logische aaneenschakeling van 14 stappen is aanbevolen.

2.2. HACCP EN KWALITIETISBEHEERSYSTEMEN

Het HACCP systeem is specifiek gericht op de veiligheid van levensmiddelen. Andere kwaliteitsbeheersystemen daarentegen hebben een breder doel.

HACCP kan vrij eenvoudig geïntegreerd worden in de kwaliteitsbeheersystemen van een onderneming. Het voorziet een duidelijke methologie voor de ontwikkeling van een veiligheidsborgingsplan.

De HACCP principes kunnen onmiddellijk toegepast worden bij:

  -kwaliteitsplanning en kwaliteitsbeleid

  -ontwikkeling van nieuwe producten en productieprocessen

  -controle van materialen en ingrediënten

  -controle van processen

  -distributie en gebruik

  -auditing en training

voorzover deze gericht zijn op de veiligheid van het levensmiddel.

In het HACCP systeem zullen alle aspecten van de veiligheid van het levensmiddel worden betrokken, maar het systeem zal niet noodzakelijk de bredere aspecten van kwaliteitsborgingssystemen behandelen.

2.3. VOORDELEN

De voornaamste voordelen van het HACCP systeem zijn:

  -de toepasbaarheid op de hele productlevensloop

  -een toenemend vertrouwen in de veiligheid van het product

  -een economische en effectieve controle van de gevaren die eigen zijn aan een levens​           

   mid​del

  -de nadruk wordt verlegd van retrospectieve kwaliteitscontrole naar een preventieve             

    kwaliteitsborging

  -het vergemakkelijken van de handelsmogelijkheden binnen en buiten de landen van de         

    Europese Gemeenschap

  -het systeem voorziet in een gedocumenteerd bewijs van procesbeheersing

  -het systeem levert een bewijs van overeenkomst met productspecificaties, productie-​           

   voor​waarden en/of wetgeving

  -HACCP is het middel om fouten te voorkomen bij het veiligheidsbeleid die nadelige           

   gevolgen zouden kunnen hebben voor het voortbestaan van de onderneming.

2.4. STAPPENPLAN BIJ HACCP

2.4.1. Stap1. Bepaling van het doel van de studie

  -Beperk de studie tot één specifiek product en productieverloop

  -Bepaal het type van gevaar dat zal bestudeerd worden: biologisch, chemisch, fysisch

  -Definieer welk deel van de productielevensloop bestudeerd zal worden.

2.4.2. Stap2. Oprichting van de HACCP werkgroep

Voor de aanvang van de studie moet het management van de onderneming iedereen informeren over het doel van de HACCP studie. Het succes van de studie hangt af van de betrokkenheid en de verantwoordelijkheid van zowel het management als alle leden van de onderneming.

2.4.2.1. Samenstelling van de werkgroep

Een kleine multidisciplinaire groep (maximaal 6 personen) is ideaal voor de HACCP studie. Dit team kan bestaan uit mensen van productie, verpakking, engineering, kwali​teitsborging en -controle uit de onderneming, gekozen op basis van:

  -hun verantwoordelijkheid

  -hun kennis van en ervaring met de onderneming

  -hun kennis van en ervaring met producten, productlevensloop en gevaren die relevant        

   zijn voor de HACCP studie.

In sommige stadia van de studie kan de werkgroep uitgebreid worden met personen uit andere afdelingen van de onderneming zoals marketing, R&D, planning, aankoop of onderhoud. Indien nodig kan beroep gedaan worden op adviseurs voor bijkomende noodzakelijke gegevens of vaardigheden.

2.4.2.2. De opleiding

Voor het welslagen van de studie is het essentieel dat alle leden van de werkgroep getraind worden in de HACCP principes, methodologie en de toepassing ervan. Een korte opleiding kan voldoende zijn.

Het doel van deze opleiding is tweeledig:

  -er voor te zorgen dat de werkgroep samen naar een gemeenschappelijk doel toe werkt         

   en dat dezelfde terminologie gehanteerd wordt.

  -er voor te zorgen dat het doel van de studie door iedereen begrepen wordt.

2.4.3.Stap3. Verzamelen van de productgegevens

Een volledig overzicht van alle ingrediënten, productietechnieken en processen, de kenmerken van het afgewerkte product en instructies voor gebruik, stelt de werkgroep in staat het product te kennen van grondstof tot het mogelijk gebruik door de consument

2.4.3.1. Nodige informatie 

Voor de grondstoffen

  -Definitie of type van grondstoffen (basismateriaal), ingrediënten, componenten (vb             

    verpakkingsmateriaal) of halffabrikaten, alsook de gegevens over hun herkomst,                

    transport​methode, verpakking...

  -Het procentueel aandeel in het product

  -Fysico-chemische parameters (pH, wateractiviteit, viscositeit, temperatuur, concentra-        ​

    tie...)

  -Microbiële belasting

  -Bewaarcondities voor gebruik

  -Voorbereiding en productieomstandigheden

Voor het eindproduct

  -Algemene gegevens (samenstelling, volume, structuur...)

  -Fysico-chemische parameters (pH, wateractiviteit, viscositeit, temperatuur, 

   gassamenstel​ling, conserveermiddelen...)

  -Microbiële belasting en samenstelling

  -Verpakking

Informatie vermeld op de verpakking:

  -houdbaarheidstermijn (datum van minimale houdbaarheid: ten minste houdbaar tot               

   einde..."

  -instructies bij bewaring en gebruik

  -andere gegevens

-Bewaar- en distributiecondities

2.4.4. Stap4. Bepaling van het gebruik van het product

Identificeer de normale verbruikersgroep, met inbegrip van detail- of kleinhandel en catering. Zijn er in deze verbruikersgroep risicogroepen aanwezig? (baby's, ouderlingen, zieken, immunodepressieven...)

Indien het product niet geschikt is voor één of meerdere van deze risicogroepen is er een duidelijk etikettering voorzien. Zoniet, pas het product of het productieproces aan.

2.4.5. Stap5. Opstellen van een productstroomschema

Beschrijf het productstroomschema overeenkomstig het doel van de studie. Het productie​schema omvat het hele proces vanaf de grondstoffen (ingrediënten), de verwerking (eenheidsbewerkingen), de verdeling (distributie) en verkoop tot en met het gebruik en verbruik van het eindproduct door de consument.

Elk stadium van de productlevensloop moet afzonderlijk worden nagekeken en alle relevante gegevens moeten worden opgenomen in het schema.

Volgende elementen moeten zeker opgenomen zijn:

  -alle gebruikte ingrediënten en verpakkingen (microbiële, chemische en fysische                 

   gegevens)

  -ruimtelijke ordening van de productieinstallaties en apparatuur

  -de volgorde van alle processtappen (met inbegrip van de toevoeging van grondstoffen,         

   hulpstoffen, halffabrikaten en componenten)

  -temperatuur-tijd geschiedenis van alle grondstoffen, hulpstoffen, halffabrikaten en               

   componenten, evenals mogelijke vertragingen,

  -stromingsprofielen voor zowel vloeistoffen als vaste stoffen

  -hergebruik van producten en netwerklussen

  -ontwerp van installaties en apparatuur (zijn er dode volumes aanwezig?)

  -reiniging en desinfectieprocedures

  -hygiëne in de werkomgeving

  -routes en wegen die door het personeel worden gebruikt

  -procedurestappen en plaatsen waar kruisbesmetting mogelijk is

  -afscheiding vuile en propere zones

  -maatregelen voor persoonlijke hygiëne

  -condities bij bewaring en distributie

  -verbruiks- en bewaarinstructies voor de consument

2.4.6. Stap6. Verificatie van het productstroomschema

Vergelijk ter plaatse het opgestelde productstroomschema met de verschillende eenheidsbe​werkingen.

Herzie het hele schema op verschillende tijdstippen tijdens de werkuren. Zorg dat het schema geldig is voor alle tijdstippen (vb weekend, nacht..)

Alle leden van de HACCP werkgroep nemen actief deel aan deze verificatie van het productstroomschema.

Indien nodig, wordt het schema aangepast.

2.4.7. Stap7. Gevarenanalyse en voorzorgsmaatregelen

2.4.7.1. Welke gevaren?

Vermeld voor elke studie de specifieke gevaren die belangrijk zijn voor de veiligheid van het levensmiddel (biologische, fysische en chemische gevaren).

De gevaren die relevant zijn worden geïdentificeerd op basis van de productsamenstelling, productie, consumentengebruik...

Enkele voorbeelden:

   -Salmonella spp in kant-en-klaar producten

   -residu's van spoelproducten

   -glasscherven

Identificeer de ingrediënten die oorzaak kunnen zijn van de geselecteerde gevaren.

Bekijk bij elke stap in het productschema de mogelijkheid van het ontstaan, het verhogen of overleven van de gevaren in het product dat bestudeerd wordt.

Houd rekening met productieinstallaties en -omgeving, personeel...

3.4.7.2. Voorzorgsmaatregelen

Voorzorgsmaatregelen zijn activiteiten of handelingen die nodig zijn om de gevaren te elimineren of te verkleinen tot een aanvaardbaar niveau.

Soms zijn verschillende voorzorgsmaatregelen nodig (bv lage pH en temperatuur voor zuren ingeblikte levensmiddelen) om één specifiek gevaar te beheersen (vb Clostridium botulinum). In andere gevallen kan één voorzorgsmaatregel (vb koken) verschillende gevaren tegelijkertijd onder controle brengen (vb infectie-type pathogenen).

Beschrijf de voorzorgsmaatregelen die er nu bestaan (als ze bestaan) en die gebruikt kunnen worden voor de beheersing van de gevaren.

Maak een lijst van alle bestaande voorzorgsmaatregelen die op elk gevaar en bij elke stap in de productstroom toegepast worden.

2.4.8. Stap8. Bepaling van de kritieke controle punten (KKP's)

Het doel van deze stap is een punt, stap of procedure in de productlevensloop te identifi​ceren waar controle kan uitgevoerd worden (beheersing) en een gevaar voor de veiligheid van het levensmiddel kan voorkomen, uitgeschakeld of verkleind worden tot een aanvaard​baar niveau.

Er is geen minimum noch maximum aantal Kritieke Controle Punten (KKP) vereist. Het aantal hangt af van zowel de complexiteit en de aard van het levensmiddel en zijn levensloop als van het doel van de studie.

Het gebruik van een determinatietabel vermijdt onnodige herhaling van de KKPs maar zou de veiligheid van het product moeten borgen.

Beantwoord elke vraag in volgorde voor het geïdentificeerde gevaar bij elke stap van het productstroomschema.

Vraag1. Bestaan er voorzorgsmaatregelen voor het gevaar?

Indien de voorzorgsmaatregelen actief uitgevoerd worden, ga naar vraag2. Indien niet, dan moet de werkgroep bepalen of beheersing van het gevaar in deze stap van het producstroomschema noodzakelijk is voor de veiligheid. Vragen 3 en 4 kunnen helpen bij het beantwoorden van deze vraag. Is beheersing noodzakelijk, dan moet de processtap, productiestap of het product zelf aangepast worden zodat beheersing wel mogelijk wordt en de analyse kan voortgezet worden. Voor de volgende vergadering moet een overeen​komst bereikt worden dat de verandering aanvaard is (zijn) en effectief zal (zullen) uitgevoerd worden.

Vraag2. Is deze stap precies bedoeld om het gevaar te elimineren, of de kans dat het gevaar zich voordoet te verkleinen tot een aanvaardbaar niveau?

Bij het beantwoorden van deze vraag moet men duidelijk de relevante technische details van het product (pH, aw, conserveermiddelen) alsook het doel van de processtap voor ogen houden. Indien de werkgroep Ja antwoordt op deze vraag, is deze stap in de productlevensloop een Kritische Controle Punt voor het geïdentificeerde gevaar. De werkgroep moet dan bepalen welke parameter in het KKP kritiek is (bv ingrediënten, de productievoorwaarden of handelingen).

Indien de werkgroep negatief antwoordt op deze vraag, ga dan verder naar vraag3.

Vraag3. Kan contaminatie het gevaar vergroten tot een onaanvaardbaar niveau?

Zijn de gebruikte ingrediënten (grondstoffen) of de onmiddellijke (productie)omgeving (bv personeel, materiaal, afvoerkanalen...) een bron van het geïdentificeerde gevaar zodat het eindproduct gecontamineerd kan worden? Het antwoord is JA indien de werkgroep twijfelt bij deze vraag.

Men moet ook bedenken dat één stap in het hele productstroomschema het gevaar niet tot een onaanvaardbaar niveau zal vergroten, maar dat door combinatie van verschillende stappen het totale gecumuleerde gevaar van volgende stappen in het productstroomschema bij het beantwoorden van vraag3.

Is het antwoord op vraag3 NEEN, dan is deze stap geen KKP voor het geïdentificeerde gevaar. Vindt de werkgroep dat een Ja-antwoord beter is, ga dan verder naar vraag4.

Vraag4. Zal een volgende stap in de productlevensloop het gevaar elimineren of verklei​nen?

Indien het antwoord op vraag 3 JA is, bekijk dan de volgende stappen in het product​stroomschema en bepaal of het gevaar zal geëlimineerd worden of verkleind tot een aanvaardbaar niveau. Vraag4 is een logisch vervolg op vraag3.

Indien de werkgroep beslist dat het antwoord NEEN is, is deze stap een Kritiek Controle Punt. De werkgroep moet tevens bepalen welke parameter in het KKP kritiek is (bijvoorbeeld de ingrediënten, de processtap, de productievoorwaarden of handelingen). Beslist men daarentegen dat het antwoord op deze vraag JA is, is deze stap in het productstroomschema geen KKP.

Herbegin de determinatietabel voor de volgende stap in het schema voor het geïdentifi​ceerde gevaar.

2.4.9. Stap9. Opstellen van de kritieke grenswaarden voor elk KKP

2.4.9.1. Definitie van kritieke grenswaarden

Een kritieke grenswaarde wordt gedefinieerd als een waarde (maatstaf) die de grens vormt tussen aanvaardbaar en onaanvaardbaar.

2.4.9.2. Welke parameters?

De werkgroep bepaalt de kritieke grenswaarden voor één of meerder parameters van elk KKP. 

De parameters die in relatie staan tot de voorzorgsmaatregelen of processtappen, zijn die elementen die gemakkelijk kunnen aantonen dat het KKP beheerst wordt. Voorbeelden van veel gebruikte parameters zijn temperatuur, verblijftijd, vochtgehalte en wateractiviteit, vloeistof​snelheid, pH, vrij chloorgehalte, gewicht...

Indien mogelijk moeten de kritieke grenswaarden gebaseerd worden op gestaafde bewijzen en moeten de gekozen grenswaarden ervoor zorgen dat de gevaren effectief beheerst worden.

Voor de kritieke grenswaarden gebaseerd op subjectieve gegevens zoals een visuele inspectie, moet vooraf duidelijk afgesproken worden wat aanvaardbaar is en wat onaan​vaardbaar.

2.4.9.3. Wie bepaalt de kritieke grenswaarden?

Het is noodzakelijk dat de werkgroepleden die de kritieke grenswaarden bepalen, kennis en ervaring bezitten over de hele levensloop en het productieproces van het product. Kennis hebben van de veiligheidsvoorschriften van het product en andere bestaande wettelijke normen is eveneens van essentieel belang.

2.4.10. Stap10. Oprichting van een monitoringsysteem voor elk KKP

2.4.10.1. Monitoring

Monitoring is het meten of observeren volgens een vooropgesteld plan om aan te tonen dat een KKP beheerst wordt en een nauwkeurig verslag te maken dat kan gebruikt worden bij de verificatie.

2.4.10.2. Monitoringmethode

De monitoringmethode moet ervoor zorgen dat men kan nagaan of een KKP niet meer beheerst wordt. In het ideale geval geeft het monitoringsysteem deze informatie onmiddel​lijk zodat het bijsturingsplan in actie kan treden en het KKP opnieuw onder controle wordt gebracht voordat het product afgekeurd moet worden. In de praktijk is dit niet altijd het geval.

De monitoringsystemen kunnen on-line of off-line werken. On-line systemen, zoals metingen van temperatuur, verblijftijd of druk, geven onmiddellijk een indicatie van de toestand van het proces. Bij off-line monitoringsystemen (metingen van pH, aw, zoutcon​centratie, microbiële belasting...) worden de metingen verricht (ver) verwijderd van de eigenlijke productielijn zodat de resultaten slechts na een korte (of lange) tijd beschikbaar zijn en slechts dan actie kan ondernomen worden.

De persoon die verantwoordelijk gesteld wordt voor de evaluatie van de monitoringgege​vens moet hiertoe opgeleid worden en krijgt de verantwoordelijkheid het bijsturingsplan in werking te stellen en uit te voeren, indien nodig blijkt.

Indien de monitoring niet continu verloopt, moet de frequentie gespecifiëerd worden.

2.4.11. Stap11. Oprichting van een bijsturingsplan

Een bijsturing wordt ondernomen wanneer een parameter de kritieke grenswaarde overschrijdt en is bedoeld om de parameter opnieuw binnen de vooropgestelde kritieke grenswaarden te brengen.

Het bijsturingsplan zorgt er dus voor dat het KKP opnieuw beheerst wordt zoals voorop​gesteld werd.

Een bijsturingsplan omvat volgende punten:

  -de handelingen die moeten ondernomen worden om de parameters van het KKP opnieuw      

    binnen de vooropgestelde kritieke grenswaarden te brengen.

  -een volmacht voor de verantwoordelijke voor het in actie treden van het bijsturingsplan.

  -de procedures die toelaten na te gaan in hoeverre een procesafwijking aanleiding geeft        

    tot een onveilig product. Op basis daarvan kan besloten worden om het productielot op de  

    markt te brengen, te vernietigen of te herprocessen.

Nadat het bijsturingsprogramma is uitgevoerd en het KKP opnieuw onder controle is, is het nuttig het HACCP plan te herzien om eventuele herhaling te voorkomen.

2.4.12. Stap12. Oprichting van een HACCP handboek

Een documentatiesysteem of handboek is essentieel voor een efficiënte en effectieve toepassing van HACCP.

Dit HACCP handboek bevat volgende onderdelen:

  -een volledige beschrijving van het HACCP systeem

  -alle gegevens en informatie die gebruikt werden bij de analyse

  -het verslag van de bijeenkomsten van de werkgroep

  -monitoringmethoden en verslagen

  -de rapporten in verband met de identificaties van de KKP's

  -de gedateerde en ondertekende monitoringverslagen

  -procesafwijkingen en oorzaken te samen met het verslag van het ondernomen 

   bijsturingsplan.

  -verificatieverslagen

Alle documenten, verslagen en meetresultaten worden gebundeld tot een handboek volgens eenzelfde methologie. 

Daartoe:

   -worden ze genummerd

  -worden ze gedateerd en ondertekend

  -zijn ze permanent beschikbaar

  -zijn er veranderingen en aanpassingen mogelijk

  -is de vormgeving zodanig gekozen dat inspectie mogelijk is

  -worden ze bewaard voor een bepaalde periode, afhankelijk van de houdbaarheidstermijn      

   van het product.

2.4.13. Stap13. Verificatie van het HACCP systeem

Het doel van een verificatie is tweeledig:

  -nakijken of het HACCP systeem gevolgd wordt zoals beschreven staat 

   (kwaliteitscontro​le)

  -nakijken of het uitgewerkte HACCP systeem wel degelijk geschikt is om de specifieke         

   gevaren voor het product en zijn productlevensloop te beheersen (kwaliteitsborging)

De verificatieprocedures moeten dus de mogelijkheid bieden te bepalen of de KKP's, monitoringsystemen, kritieke grenswaarden geschikt zijn en of het bijsturingsplan werd uitgevoerd zoals beschreven staat.

De verificatieprocedure die door de werkgroep is opgesteld bepaalt de verantwoordelijken, de frequentie, de methoden, de procedures en testen naast diegene die reeds gebruikt worden bij het monitoren.

De verificatieprocedure omvat:

  -een nazicht van het hele HACCP plan

  -een controle van het HACCP handboek

  -een herziening van de procesafwijkingen, oorzaken en de ondernomen bijsturing

  -een microbiologische analyse van het eindproduct en de halffabrikaten

  -een analyse naar bederf of andere veiligheidsproblemen van de producten die verkocht        

   worden.

  -Herziening van het consumentengebruik van het product.

De verificatieprocedure moet ondernomen worden door geschoold personeel die in staat zijn problemen of veranderingen in het systeem te ontdekken.

Een eerste verificatie wordt uitgevoerd bij het beëindigen van de HACCP studie. Wanneer er nieuwe gevaren aan de studie worden toegevoegd wordt het HACCP systeem eveneens gecontroleerd en op vooraf vastgestelde tijdstippen wordt automatisch een verificatieproce​dure opgestart.

Een verificatie van het HACCP systeem geeft eventueel aanleiding tot een herziening van het plan.

2.4.14. Stap14. Herziening van het HACCP systeem

Het doel van een herziening is het bepalen of het bestaande HACCP plan nog voldoet en het opnieuw aan te passen, indien dit nodig blijkt.

Een herziening van het HACCP plan wordt uitgevoerd door de werkgroep zodra er veranderingen zijn in bijvoorbeeld de grondstoffen, het product, de productieomstandighe​den of consumentengebruik, ofwel wanneer uit de verificatiestap blijkt dat het huidige systeem niet meer voldoet. Tevens wordt op vooraf vastgestelde tijdstippen automatisch overgegaan tot een herziening van het HACCP plan.
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