HACCP

VDP Coffee b.v. , Ongebrand b.v. 
VDP Coffee b.v. en Ongebrand b.v., zijn makelaars/handelaren in voornamelijk ruwe d.w.z ongebrande koffiebonen

Zij kennen geen eigen productie of verwerking. Als aanvoerders van ruwe grondstoffen voor de levensmiddelenindustrie vormt zij echter een schakel in de keten van producent in de oorsprong gebieden naar de verwerkende industrie en de consument.

VDP Coffee b.v. en Ongebrand b.v. importeren slechts bij hoge uitzondering. 

Meestal zijn het hun klanten die daadwerkelijk importeren en daarbij de gebruikelijke import controles uitvoeren. 

De grondstoffen die VDP Coffee b.v. en Ongebrand b.v  aanvoeren worden veelal niet in die vorm geconsumeerd en vormen derhalve als zodanig geen "Hazard" uit het oogpunt van volksgezondheid en hygiëne. 

Beargumenteerd kan derhalve worden dat HACCP niet op de ruwe grondstof in die vorm betrekking heeft. Tevens zijn standaard een aantal kwaliteitscontrole systemen aanwezig zodat een HACCP eigenlijk overbodig is. 

In de handel in ruwe grondstoffen is preventie het betere instrument dan de controle zelf. Uit praktische overwegingen wordt toch een voorlopig eigen HACCP reglement gehanteerd.

VDP Coffee b.v. is lid van de relevante brancheorganisaties die allen Europees opereren. Er is nieuwe EU wetgeving in de maak welke zal uitmonden in een "Regulation on the Hygiene of Foodstuffs" (COM(2000)438). Geprefereerd wordt, mede gezien het beperkte belang van HACCP voor de handel in ruwe grondstoffen, deze geharmoniseerde richtlijn af te wachten alvorens tot een definitieve vorm van HACCP te besluiten.

De diverse branche organisaties hebben inmiddels de HACCP's voldoende geïdentificeerd zodat met succes aan preventie gewerkt kan worden.

Product identificatie

Gehandeld wordt in groene koffie dus ongebrande koffie.

Doel

Gezien onze rol als aanvoerder dient dit HACCP systeem ervoor te waken dat de standaard kwaliteitscontroles en preventie daadwerkelijk uitgevoerd worden. De standaard kwaliteitscontrole en de preventieve instructies zullen geïdentificeerde "hazards" opsporen en waar nodig leiden tot maatregelen om de gevolgen te elimineren of te miniseren tot een aanvaardbaar niveau.

Handeling:




Verantwoordelijkheid:

1. BINNENLANDS TRANSPORT

Shipper / vervoerder/ rederij

2. OPSLAG VOOR VERSCHEPING
Cargadoor/ rederij

3. EXPORT




Shipper/Exporteur

4. VERSCHEPING 



Exporteur/importeur

5. LOSSING




Aanvoerder/ rederij/veem

6. TRANSPORT NAAR VERWERKER 
Aanvoerder/ rederij

Uit bovenstaande volgt de volgende punten van aandacht voor de aanvoerder:

Identificatie en analyse van mogelijke "hazards"

· Mycotoxines

· Pesticide resten 

· Koolwaterstofbesmetting.

· Bijladingschade.

· Schimmels en gisten

· Microbiologie

Mycotoxines worden veroorzaakt door natuurlijk op koffie voorkomende schimmels.

De Europese Commissie heeft recentelijk wetgeving afgerond. 

Voor koffie is geen maximum limiet voor mycotoxines (GTA) vastgesteld. Geconstateerd is dat koffie slechts een "minor contributor" is voor de gemiddelde wekelijkse intake (CODEX). Ook een herziene evaluatie door JE CF A leverde geen nieuwe gezichtspunten op. 

Het verwerkingsproces voor koffie onder hoge temperatuur (branden) levert een reductie op van het OT A gehalte van ca. 90%. Aangezien koffie niet in ruwe vorm geconsumeerd wordt levert dit geen food safety hazard op. 

Zelfs negatieve uitschieters doen dit niet aangezien het bij OTA niet om een eenmalig gevaar gaat maar om een in de tijd opgebouwd gemiddelde. 

Conclusie: Geen hazard. Geen noodzaak voor controle. Is ook praktisch niet mogelijk. De OT A distributie in de ruwe grondstof is niet homogeen. Zonder gestandaardiseerd en geaccepteerd sampling plan is een correcte monstername niet mogelijk en zijn voor testen gebruikte monsters niet representatief.

Wel is de algemene kwaliteitscontrole en preventie van het optreden van GT A besmetting van belang. 

Bekend is dat het de water huishouding is welke mogelijk optreden van OT A bevordert. De controle op vocht en vooral “re-wetting” zijn dan ook van groot kwalitatief belang. Voorkoming van schimmelontwikkeling staat voorop. 

Instructies naar oorsprong (zie Do's and dont's) voor het zorgvuldig drogen en toezien op niet te natte verscheping (maximaal 12,5% vocht) en de beperking van de transito tijden tijdens transport, zowel in oorsprong als onderweg bij overlading als bij aankomst in de bestemmingshaven, kunnen het ontstaan van condens en dus van schimmelgevaar, voorkomen. 

De goederen moeten bij aankomst middels de standaard kwaliteitscontrole (uitval monsters) gecontroleerd worden op de al dan niet aanwezigheid van schimmels. Dit is visueel, geurmatig en smaakmatig ( organoleptisch) goed doenlijk. Bij voorkomen van schimmels kan adequaat gereageerd worden.

De ECF (European Coffee Federation) betreurt nadrukkelijk dat verscheidene EU leden op individuele basis en willekeurige grondslagen controles op groene koffie uitvoeren. Deze zijn niet wettelijk of wetenschappelijk onderbouwd en zaaien slechts onzekerheid waarmee het consumenten belang noch de volksgezondheid zijn gediend. Eind 2002 heeft een nieuwe evaluatie plaats van de rol van de kleine contribuanten. Alvorens met wat voor limiet ook voor het ruwe product te werken, laat staan met aannames, dient dit oordeel afgewacht te worden. Als bedrijf sluiten wij ons bij dit standpunt aan. De Europese wetgever geeft preventie vooralsnog de kans zich te bewijzen. Die kans moet ook nationaal gegund worden.

HACCP:

Bestaan er preventieve controle maatregelen? - ja. 

Controle op vocht percentage en de staat van de container en de bekorting van de transito tijden.

Zijn deze specifiek gericht op het elimineren of miniseren van de hazard tot een aanvaardbaar niveau? - ja. 

Vocht is de belangrijkste risico factor voor het ontstaan van schimmels. Dit is het CCP.

Pesticide resten. Bestaand onderzoek toont aan dat koffie slecht bij hoge uitzondering de limiet waarden overschrijdt. Standaard kwaliteitscontrole door de afnemers is voldoende.

Bestaan er preventieve controle maatregelen? - ja. 

Spot-checks door de afnemers. Instructies aan de producent om het gebruik van pesticiden te beperken en na bewerking van het product op resten te controleren.

Is deze controle bedoeld de hazard te elimineren of te miniseren tot een aanvaardbaar niveau? - ja. 

Controle door producent is het CCP.

Koolwaterstof besmetting. De standaard contracten voor koffie voorzien allen in een bepaling omtrent de verpakking. Het gebruik van de “batching oil” bij jute zakken is het gevaar. Het hazard punt ligt in oorsprong bij de aankoop van de zakken. Geen hazard voor ons. Wordt gedekt door het contract.

Bestaan er preventieve controles? - ja.

In het standaard contract voorgeschreven.

Is deze stap bedoeld de hazard te elimineren of te miniseren naar een aanvaardbaar niveau? - ja. 

Het gebruik van de juiste zakken voorkomt koolwaterstofbesmetting. Het contract is het CCP .

Bijladingschade. Kruis besmetting met andere stoffen middels de container is een reëel gevaar. Het hazard moment ligt bij het beladen van de container. Al naar gelang de verschepingsvorm ligt de controle hierop bij de rederij (LCL) of bij de verlader (FCL en FCA). Met de diverse rederijen wordt voortdurend het grote belang besproken om schone containers aan te leveren. Ook aan de afladers wordt continue het belang van controle op de staat van de containers onder ogen gebracht.

Bestaan er preventieve controles? - ja. 

Controle op de goede staat van de containers door de rederij resp. de shipper .

Is deze stap bedoeld de hazard te elimineren of te miniseren tot een aanvaardbaar niveau? - ja. 

De controle op de staat van de container bij belading voorkomt kruis besmetting. Dit is het CCP.

Schimmels en gisten. Dit is slechts een heel klein risico en noopt niet tot een nadere controle. Geen HACCP punt.

Microbiologie. Wordt zelden gevonden maar wel een hazard. Indien aanwezig is het een gevaar .Controle door de fabrikant.

Bestaan er preventieve controles? - ja. 

Controle op microbiologische besmetting door de fabrikant voor levering van de goederen.

Is deze stap bedoeld om de hazard te elimineren: - ja. 

Door verhitting wordt de microbiologische besmetting geëlimineerd. Dit is het CCP. Ligt bij de fabrikant.

Algemene Kwaliteitscontrole.

Ingeval van twijfel wordt een schade expert ingeroepen. Deze organoleptische controles worden afdoende geacht.

Er wordt een monsteradministratie bijgehouden voor alle inkomende monster van partijen die door ons worden aangevoerd. De kwaliteitscontrole waarborgt de controle op de diverse CCP voor zover deze niet door de afnemer zelf gecontroleerd worden. Het ontvangende veem controleert standaard op schades, zowel water en condensschade als bijladingschade.

Bij wijzigende wetgeving zal dit HACCP reglement worden aangepast.
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