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Im Jahr 2003 entwickelten der Handelsverband Deutschland (HDE) und der franzosische
Einzelhandelsverband, die Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD),
einen gemeinsamen Standard fiir Lebensmittelsicherheit und -qualitdt, um die Auditierung von
Lebensmittellieferanten zu ermdglichen. Das Audit unterstiitzt eine einheitliche Vorgehensweise
gegeniiber Lebensmittellieferanten. Es handelte sich dabei um die erste Version des IFS Food
Standards, der zur Zertifizierung von Lieferanten bestimmt war, die Lebensmittel fir den
Einzelhandel unter Handelsmarken herstellen.

Die IFS Management GmbH steht fiir International Featured Standards und ist ein Unternehmen
des FCD und des HDE. Sie umfasst ein Portfolio von globalen Sicherheits- und Qualitatsstandards
und -programmen, die fiir Transparenz und Vergleichbarkeit entlang der Lieferkette, die an die
landwirtschaftliche Erzeugung anschlieBen, einsetzbar sind. IFS Standards und Programme sind
auf eine Vielzahl von Unternehmen und Aktivitdten im Lebensmittel- und Non-Food-Sektor
anwendbar. Alle IFS Standards und Programme verfolgen einen risikobasierten Ansatz, der den
Stakeholdern die Flexibilitat gibt, die Anforderungen auf der Grundlage der spezifischen Risiken
in Bezug auf die Produkte und Prozesse in ihrem Unternehmen umzusetzen.

Der Hauptschwerpunkt der IFS Standards und Programme ist, Vertrauen in die Produkte und
Prozesse zu schaffen, d. h. Sicherheit, Qualitat, Legalitat, Authentizitdt und die Einhaltung der
spezifizierten Kundenanforderungen durch eine Vor-Ort-Evaluation und eine Uberpriifung und
Inspektion der Dokumentation zu gewahrleisten.

IFS begann mit der Verdffentlichung des IFS Food und entwickelte dann weitere Standards, wie
IFS Logistics, IFS Broker, IFS Wholesale/Cash & Carry, IFS PACsecure, IFS Household and Personal
Care Products (HPC) und die Entwicklungsprogramme IFS Progress Food, IFS Progress Logistics,
IFS Progress HPC und IFS Progress PACSecure. Der IFS Progress Food ist ein Programm, das zur
Dachmarke IFS (International Featured Standards) gehort.

Die Durchfiihrung von IFS Progress Food Version 3 Assessments wird ab dem 1. Juli 2023 mdglich
sein. Ab dem 1. Oktober 2023 wird IFS Progress Food Version 3 verpflichtend sein.

Es ist bekannt, dass die GroRe des Unternehmens, der Zugang zu und die Anwendung von tech-
nischem Fachwissen, Schwierigkeiten bei den wirtschaftlichen und finanziellen Ressourcen, die
Art der Arbeit und andere Marktfaktoren zu Herausforderungen fiihren kdnnen, wenn es darum
geht, ein umfassendes und/oder zertifizierbares Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit
und -qualitat einzufiihren und den Marktzugang innerhalb der Lieferketten zu ermdglichen, wo
in der Regel hohe Zugangsanforderungen gelten.

Um den Bedirfnissen der sich entwickelnden Unternehmen und des Marktes nach einem grund-
legenden Entwicklungsprogramm gerecht zu werden, beschloss IFS, einen standardisierten, frei-
willigen und nicht akkreditierten schrittweisen Ansatz mit der Bezeichnung IFS Progress zu
entwickeln, der den Fokus auf den Aufbau, die Umsetzung und die Bewertung von Fahigkeiten
legt.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3



Das IFS Progress Food Programm richtet sich an kleine Lebensmittelhersteller sowie an
Lebensmittelhersteller unterschiedlicher GroBe, die das Potenzial haben, eine IFS Zertifizierung zu
erlangen. Ziel ist mit der Einfiihrung eines risikobasierten, produkt- und prozessbezogenen und
kontinuierlichen Verbesserungsansatzes zu beginnen und schrittweise in ein Lebensmittel-
sicherheits- und Qualitatsmanagement tGiberzugehen. Der IFS Progress Food unterstiitzt nicht nur
sich entwickelnde Unternehmen bei der Lieferung sicherer und qualitativ hochwertiger Produkte,
sondern erleichtert auch den Weg zum IFS Food Standard fir Unternehmen, die eine IFS
Zertifizierung anstreben.

Das IFS Progress Food Programm ist in verschiedene Stufen gegliedert und befasst sich mit den
Anforderungen an Lebensmittelsicherheit, -qualitdt, -legalitdt, -authentizitdit sowie mit
Kundenanforderungen. Die aktuelle dritte Version wurde zudem an die Struktur des IFS Food
Standards angepasst.

Das IFS Progress Food Programm kombiniert die Checkliste mit dem IFS Assessmentprotokoll, den
grundlegenden Anforderungen an Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider und
Assessoren sowie mit einem standardisierten Assessmentbericht. Darliber hinaus gewahrleisten
die IFS Software und die IFS Datenbank, dass jeder Assessmentbericht auf die gleiche Weise struk-
turiert und in die IFS Datenbank hochgeladen wird, in der jeder Handler und Hersteller, der das
IFS Progress Programm unterstiitzt, die Entwicklung jedes Lieferanten verfolgen kann.

Die wichtigsten Vorteile des IFS Progress Food Programms sind:

kleine Lebensmittelhersteller oder Lebensmittelhersteller unterschiedlicher GréR3e, die das
Potenzial haben, eine IFS Zertifizierung zu erlangen, anzusprechen, um ihr Qualitats- und
Lebensmittelsicherheitsmanagement mit Hilfe eines schrittweisen Entwicklungsprogramms
weiterzuentwickeln.

die jeweiligen Unternehmen mit einem Referenzrahmen fir den Aufbau und die
Implementierung von Fahigkeiten zu unterstiitzen, der auch ein standardisiertes IFS Progress
Assessmentprotokoll umfasst.

eine flexible Anwendung des stufenweisen Ansatzes in Bezug auf Zeit, Ausgangspunkt und
Erreichen der Endstufe zu ermdglichen.

die schrittweise Einflhrung des risikobasierten und produkt- und prozessbezogenen
Ansatzes als Ausgangspunkt auf dem Weg zu einem umfassenden, zuverldssigen und/oder
zertifizierbaren Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit und Qualitat.

einen systematischen und vergleichbaren Ansatz zu bieten, um Unternehmen, die eine
Zertifizierung nach dem IFS Food Standard anstreben, liber einen bestimmten Zeitraum zu
unterstitzen.

ein einheitliches, kohdrentes und differenziertes Bewertungssystem zu schaffen.

einen Ansatz firr einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess entlang des IFS Progress
Bewertungssystems zu bieten.

mit qualifizierten Zertifizierungsstellen / Assessment Service Providern und Assessoren
zusammenzuarbeiten.

Vergleichbarkeit und Transparenz in der gesamten Lieferkette zu gewahrleisten.

den Marktzugang vor Ort zu erleichtern und gegenseitige Akzeptanz entlang der Lieferkette
zu schaffen.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Das IFS Technical Team und seine Arbeitsgruppen sind fiir den Inhalt und die Qualitat des IFS
Progress Food Programms verantwortlich. Dazu gehéren regelmiaBige Uberpriifungen, um die
Einhaltung aller relevanten Anforderungen sicherzustellen. In den Arbeitsgruppen sind alle am
Assessmentprozess beteiligten Parteien vertreten: Einzelhdndler, Zertifizierungsstellen /
Assessment Service Provider, Lebensmittelindustrie und Dienstleister. Neben der regelmafigen
Uberpriifung besteht das Hauptziel der Arbeitsgruppe darin, praktische Erfahrungen auszutau-
schen, Anderungen zu tiberpriifen, den Klirungs- oder Anpassungsbedarf des IFS Progress Food
Programms zu thematisieren, die Anforderungen des Assessmentberichts zu diskutieren und Gber
den Schulungsbedarf zu entscheiden.
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Das Assessmentprotokoll beschreibt die spezifischen Anforderungen an die Organisationen, die
an den IFS Progress Food Programm Assessments beteiligt sind. Es bietet auch eine Anleitung fuir
das Assessment der Anforderungen von Grund- und Mittelstufe und unterstiitzt Unternehmen,
die eine vollstandige Zertifizierung nach IFS Food anstreben, bei diesem Prozess.

Ziel des Protokolls ist es, die Kriterien zu definieren, die von einer Zertifizierungsstelle / einem
Assessment Service Provider zu befolgen sind, die/der Assessments gemaf3 den Anforderungen
des IFS Progress Food Programms als Produkt- und Prozessassessment durchfiihrt. AuBerdem
werden die Verfahren, die von den zu bewertenden Unternehmen einzuhalten sind, im Einzelnen
aufgefiihrt und die Griinde fiir ihre Bewertung erldutert.

Die IFS Anforderungen an Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider und Assessoren
sind in Teil 3 dieses Dokuments beschrieben.

Das IFS Progress Food Programm gilt fiir Hersteller von Lebensmittelprodukten und kann nur fir
Unternehmen, die Lebensmittelprodukte verarbeiten und/oder lose Lebensmittelprodukte ver-
packen, verwendet werden.

Das Protokoll soll als Anleitung fiir die Nutzer in Bezug auf die folgenden Schliisselphasen des IFS
Progress Food Programms verwendet werden (die méglichen Optionen zur Anwendung der
Checklisten sind in Anlage 1 aufgefiihrt):

(0) Selbst- oder Vor-Assessment
Ein freiwilliges Selbst- oder Vor-Assessment gemal der Checkliste fiir die Grund- oder Mittelstufe
wird durchgefiihrt, um den Status des Produktionsstandorts und die Einstiegsstufe in das
Programm zu bestimmen und den Produktionsstandort auf das erste IFS Progress Food
Assessment vorzubereiten. Je nach dem Ergebnis des Vor- oder Selbst-Assessments (und/oder
gegebenenfalls der Vereinbarungen mit den Geschéftspartnern) sollte der Produktionsstandort
entweder mit dem Assessment der Grundstufe oder der Mittelstufe beginnen.

(1) Assessment durch eine Zertifizierungsstelle / einen Assessment Service Provider -
Grundstufe oder Grundstufe + HACCP
Ein nicht akkreditiertes Assessment des Produktionsstandorts wird gemagB den in der Checkliste
derGrundstufefestgelegten Anforderungen durchgefiihrt. Die entsprechenden Anforderungen
auf dieser Stufe umfassen ca.45% der Schliisselelemente des IFS Food Standards. Eine Ubersicht
darliber, welche Anforderungen in die Grundstufe aufgenommen wurden, befindet sich in
Anlage 2.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3



Um die Anforderungen der EU-Gesetzgebung bereits in den Anforderungen der Grundstufe
abzudecken oder wenn dies von Geschéftspartnern gefordert wird, kénnen die HACCP-
Anforderungen der Mittelstufe in die Checkliste der Grundstufe libertragen werden. Diese
kombinierte Checkliste wird als Grundstufe + HACCP bezeichnet und ihre Anforderungen
umfassen ca. 55% der Schliisselelemente des IFS Food Standards. Eine Ubersicht {iber die
Anforderungen, die von der Mittelstufe auf die Grundstufe + HACCP verschoben wurden,
befindet sich in Anlage 2.

(2) Assessment durch eine Zertifizierungsstelle / einen Assessment Service Provider

- Mittelstufe:

Ein nicht akkreditiertes Assessment des Produktionsstandorts wird anhand der Checkliste fiir
die Mittelstufe durchgefiihrt, die alle Anforderungen der Grundstufe enthdlt. Die entsprechen-
den Anforderungen (Grundanforderungen + Anforderungen der Mittelstufen-Checkliste) auf
dieser Stufe umfassen etwa 70% der Schliisselelemente des IFS Food Standards. Eine Ubersicht
darlber, welche Anforderungen in die Mittelstufe aufgenommen wurden, befindet sich in
Anlage 2.

(3) Zertifizierung nach dem IFS Food Standard durch eine Zertifizierungsstelle:
Eine offizielle, akkreditierte Zertifizierung wird nach dem IFS Food Standard durchgefiihrt.

Da die IFS Progress Programme auf kontinuierliche Verbesserung ausgerichtet sind, sollte die
Dauer jeder Stufe ein (1) Jahr nicht Giberschreiten, wie in Abbildung 1 dargestellt, es sei denn,
es bestehen andere individuelle Vereinbarungen/Anforderungen mit Geschéfts-partnern oder
andere Entwicklungsziele. Die bewerteten Unternehmen sollen dazu motiviert werden, die
Anforderungen des IFS Food Standards innerhalb von maximal drei (3) Jahren zu erfiillen. Die
Leistung des Produktionsstandorts und die mit den Produkten und Prozessen verbundenen
Risiken sollten bei der Gewdahrung von Ausnahmen berticksichtigt werden.
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Abbildung 1. IFS Progress Food schrittweiser Prozess und erwarteter Zeitrahmen

Grundstufe* ~45% des IFS Food
127 Anforderungen
Mittelstufe ~70% des IFS Food
Grundstufe + 74 Anforderungen
IFS Food Zertifizierung 100%
232 Anforderungen
Grundstufe*
Selbst-Assessment
oder

Vor-Assessment Ein (1) Jahr

*18 HACCP-Anforderungen kdnnen von der Mittelstufe, die zusammen mit den Anforderungen
der Grundstufe ca. 55% des IFS Food abdecken, verschoben werden.

Hinweis: Falls der festgelegte oder vereinbarte Zeitrahmen kdrzer als ein Jahr fir jede Stufe ist,
mussen die Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider die Unternehmen hinsichtlich der
Assessmenterwartung und -vorbereitung unterstiitzen.

Jeder Produktionsstandort, der mit neuen Tatigkeiten beginnt oder in eine neue IFS Progress Food
Stufe wechselt, muss sicherstellen, dass alle IFS Anforderungen zum Zeitpunkt des Erst-/
Erneuerungsassessments bewertet werden koénnen. Es wird empfohlen, dass IFS Progress-
Unternehmen mindestens drei (3) Monate vor dem Assessment in Betrieb sind und Uber eine
umfassende Dokumentation auf der jeweiligen umgesetzten Stufe verfiigen.

Ungeachtet des festgelegten Zeitrahmens darf ein neues IFS Progress Food Assessment (neues
Erst-, Erneuerungs-, Erganzungs- und Erweiterungsassessment) frithestens sechs (6) Wochen nach
dem Datum des letzten Assessments durchgefiihrt werden.

2  IFS Progress Food Assessmentprozess

Das IFS Progress Food Programm zielt auf die Entwicklung und Bewertung von
Lebensmittelherstellern von Einzel- und GroBhandelsmarken sowie anderen Herstellern von
Lebensmitteln (z. B. Industrielieferanten) ab. Es ist anwendbar fiir lebensmittelverarbeitende
Unternehmen oder Unternehmen, die lose Lebensmittel verpacken. Ein Uberblick iiber den IFS
Progress Food Assessmentprozess ist in Anlage 3 dargestellt.
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Das Ziel des IFS Assessments ist es, zu beurteilen, ob ein Hersteller mittels seiner
Verarbeitungsaktivitdten und Prozesse in der Lage ist, Produkte herzustellen, die sicher, legal und
in Ubereinstimmung mit den Kundenspezifikationen sind. Daher ist das IFS Progress Food
Assessment nicht nur ein einflihrender risikobasierter Ansatz, sondern auch ein Produkt- und
Prozessassessment, bei dem der Assessor die bewerteten Unternehmen anhand der Checkliste
(Teil 2), durch Produktproben und den Assessmentpfad Uberprift, um den Grad der Compliance
von Prozessen und Produkten zu bestimmen.

Der Produkt- und Prozessansatz (PPA) beinhaltet die Bewertung der Einhaltung von kundenbezo-
genen Spezifikation(en) sowie der rechtlichen Konformitat der Produkte, je nach Produktions- und
Bestimmungsland. Dadurch wird die Entwicklung und Herstellung hochwertiger Produkte durch
entsprechend funktionierender Prozesse gewahrleistet.

Um den PPA zu gewahrleisten, sind IFS Progress Food Assessments immer spezifisch fiir einen
Produktionsstandort. Auflerdem sind alle Produkte und Prozesse des jeweiligen
Produktionsstandortes in den Geltungsbereich des Assessments einzubeziehen.

Wahrend des IFS Progress Food Assessments sammelt der Assessor objektive Nachweise, um die
Einhaltung der IFS Progress Food Assessmentanforderungen zu bewerten (siehe Liste der IFS
Progress Food Assessmentanforderungen, Teil 2).

Die Unternehmen sind verpflichtet sich friihzeitig auf ein IFS Progress Food Assessment vorzube-
reiten. Vor Beginn des Assessmentprozesses muss der Produktionsstandort die aktuelle Version
des IFS Progress Food Programms lesen, die kostenlos von der IFS Website heruntergeladen wer-
den kann.

Um den Status und die Einstiegsstufe des Produktionsstandorts in das Programm zu bewerten
und zu definieren sowie den Produktionsstandort auf das erste IFS Progress Food Assessment
vorzubereiten, kann ein freiwilliges Selbst- oder Vor-Assessment durchgefiihrt werden. Damit soll
der Standort in die Lage versetzt werden, eine Liickenanalyse durchzufiihren und einen entspre-
chenden Entwicklungs- oder MalBnahmenplan zu entwickeln.

Um sich einem IFS Progress Food Assessment auf Grund- oder Mittelstufe zu unterziehen, muss
das Unternehmen eine Zertifizierungsstelle oder einen Assessment Service Provider mit entspre-
chenden Assessoren benennen, welche die Kriterien aus Teil 3 dieses Programms erfiillen. Die
Liste der registrierten internationalen Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider, die
einen glltigen Vertrag mit der IFS Management GmbH haben, ist nach Ldndern geordnet auf der
IFS Website verfligbar (www.ifs-certification.com).

Das Unternehmen muss sicherstellen, dass folgende Punkte beriicksichtigt werden:

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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2.2.1

2.2.2

Vertragliche Vereinbarungen mit Zertifizierungsstelle / Assessment Service
Provider

Zwischen dem zu bewertenden Unternehmen und der Zertifizierungsstelle / dem Assessment
Service Provider muss eine individuelle Assessmentvereinbarung bestehen, in der mindestens der
Umfang und die Stufe des Assessments, Assessmentdatum, Einzelheiten zur Dauer und zum
Bericht (einschlief3lich seines Reviews) sowie zum Bestdtigungsschreiben festgelegt sind. Im
Allgemeinen soll die Vereinbarung zusatzlich dazu dienen:

die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider ermachtigen, Produkte, Prozesse,
Dokumente, Managementelemente, Systeme, Einrichtungen, Produktionsstandorte und
Praktiken der bewerteten Partei zu bewerten und zu inspizieren.

die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider erméachtigen, den
Assessmentbericht in die IFS Datenbank hochzuladen.

einen eindeutigen Hinweis auf die Qualitédtssicherungsinformationen des IFS Progress Food
Programm:s (siehe Teil 1, Kapitel 5) zu geben.

zu erwdhnen, dass Informationen tiber den Produktionsstandort und seine Mitarbeiter
gemal der allgemeinen Datenschutz-Verordnung in der IFS Datenbank gespeichert sind.

Der Geltungsbereich des Assessments muss zwischen beiden Parteien vereinbart werden, bevor
das Assessment durchgefiihrt wird. Es liegt in der Verantwortung des bewerteten Produktions-
standorts, eine ordnungsgemaBe Kommunikation zu fihren und der Zertifizierungsstelle / dem
Assessment Service Provider Informationen Uber die detaillierten Aktivitaten des Produktions-
standorts zur Verfligung zu stellen (z. B. Produkte und Prozesse, die in den Geltungsbereich des
IFS Progress Food Assessments fallen, dezentrale Strukturen, ausgelagerte Prozesse und Produkte,
exportierte Produkte (einschliel3lich der verschiedenen Bestimmungslander, in welche die
Produkte verkauft werden), Antrdge auf Ausnahmen unter auflergewdhnlichen Umstéanden, rele-
vante Assessmenthistorie im Falle eines Wechsels der Zertifizierungsstelle / des Assessment
Service Providers etc.).

Meldungen an die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider

Wahrend des Assessmentzyklus stellt die Geschéftsleitung des Produktionsstandorts sicher, dass
die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider rechtzeitig tiber alle Anderungen infor-
miert wird, welche die Fahigkeit des Standorts, die Assessmentanforderungen zu erfiillen, beein-
flussen kénnen (z.B. Riickruf, Warnmeldungen zu Produkten, Anderungen der Organisation und
des Managements, wichtige Anderungen an den Produkten und/oder den Produktionsmethoden,
Anderungen der Kontaktadresse und des Produktionsstandorts, neue Adresse des
Produktionsstandorts etc.). Die Einzelheiten werden zwischen beiden Parteien vereinbart. Wie in
der Liste der IFS Progress Food Assessmentanforderungen (Teil 2) unter 1.1.3 gefordert, ist in
besonderen Situationen die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider innerhalb von
drei (3) Arbeitstagen zu benachrichtigen.

Nach Erhalt solcher Informationen von den Standorten (begrenzt auf die drei (3) spezifischen
Situationen, die eine Benachrichtigung seitens des Produktionsstandorts innerhalb von drei (3)
Arbeitstagen erfordern), liegt es in der Verantwortung der Zertifizierungsstelle / des Assessment
Service Provider, jede Situation zu untersuchen und tber MaBnahmen zu entscheiden, die den
Status des IFS Progress Assessments beeinflussen.

Ein Nachweis Uber das Ergebnis der Untersuchung ist auf Anfrage verfiigbar.
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2.3

2.3.1

2.3.2

Sprache des IFS Progress Food Assessments

Das Assessment ist vorzugsweise in der Arbeitssprache des Produktionsstandorts durchzufiihren.
Die Sprache des Assessmentberichts ist gegebenenfalls mit dem Geschéftspartner zu
vereinbaren.

Geltungsbereich und Durchfiihrung des IFS Progress Food Assessments

Umfang des IFS Progress Food Assessments

Das IFS Progress Food Programm findet nur dann Anwendung, wenn das Produkt ,verarbeitet”
wird oder wenn die Gefahr einer Produktkontamination wahrend des Primarverpackungs-
vorgangs besteht.

Folglich gilt das IFS Progress Food Programm nicht fiir die folgenden Aktivitaten:

- Import (Biiros, z. B. typische Broker-Unternehmen).
- Transport, Lagerung und Vertrieb.
- Handel (z. B. vollstandig ausgelagerte Produkte).

- alle Verarbeitungstatigkeiten von Verpackungsmaterial, die in dem lebensmittelverarbeiten-
den Produktionsstandort durchgefiihrt werden kénnen.

Der Geltungsbereich des Assessments muss zwischen beiden Parteien vereinbart werden, bevor
das Assessment durchgefiihrt wird.

Anforderungen an den Geltungsbereich und die Durchfiihrung des IFS Progress
Food Assessments

Bei der Durchfiihrung des IFS Progress Food Assessments sind folgende Anforderungen an den
Geltungsbereich zu beriicksichtigen:

a- Zur Bestimmung des Geltungsbereichs des Assessments fiir einen Produktionsstandort wer-
den Produkt-Scopes und Technogie-Scopes angewendet. Die Auswahl des/der Produkt-
Scopes ist abhdngig von den Endprodukten, die am Produktionsstandort hergestellt werden.
Alle zutreffenden Scopes miissen im IFS Progress Food Assessmentbericht und im
Bestatigungsschreiben angegeben werden. Fiir den Geltungsbereich des Assessments sind
die bewerteten Produkt-Scopes und Technologie-Scopes gemal Anlage 4 zu nennen.

Beispiel: Fiir einen Produktionsstandort, der Speiseeis herstellt, umfasst der Geltungsbereich
des Assessments den Produkt-Scope 4 (Milchprodukte) und die Technologie-Scopes B
(Pasteurisation), D (Gefrieren/Kiihlen) und F (Mischen/Verpacken). In Abhdngingkeit von den
detaillierten Prozessen des Produktionsstandorts konnen weitere Technologie-Scopes hinzu-
gefuigt oder weggelassen werden.

b- die definierte, geplante Stufe und der Geltungsbereich des Assessments sind im Vertrag
zwischen der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider und dem bewerteten
Unternehmen eindeutig festzulegen. Die erreichte Stufe und der Geltungsbereich des
Assessments sind im Assessmentbericht und im Bestatigungsschreiben klar und unmissver-
standlich anzugeben.
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der Geltungsbereich des Assessments umfasst die gesamten Aktivitdten des
Produktionsstandorts, einschlieflich aller Produktionslinien und Produkte, die am
Produktionsstandort hergestellt werden (sowohl Kundeneigenmarkenprodukte als auch
Markenprodukte des Unternehmens).

der von der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider mitgeteilte
Geltungsbereich des Assessments wird von dem Assessor wahrend des Eroffnungsgesprachs
des Assessments Uiberprift und bestatigt. Falls der Assessor wahrend des
Er6ffnungsgesprachs abweichende Geltungsbereiche feststellt, muss die
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider entsprechend informiert werden.

der Zeitplan und die Aktivitaten, die wahrend des Assessments durchgefiihrt werden, sind zu
Beginn des Assessments zu Uiberpriifen und zu vereinbaren. Darliber hinaus kdnnen diese
Aktivitdten nach einer Risikobewertung durch die Zertifizierungsstelle / den Assessment
Service Provider angepasst werden (z. B. wenn sich eine weitere Aktivitat mit der vom
Geltungsbereich des Assessments betroffenen Aktivitat Uberschneidet).

das Assessment findet statt, wenn Produkte aus dem festgelegten Geltungsbereich des
Assessments verarbeitet und/oder verpackt werden, und die Produktionslinien miissen wah-
rend des IFS Progress Food Assessments in Betrieb sein.

Wenn einige Produktionslinien wahrend des IFS Progress Assessments nicht in Betrieb sind
und diese sich hinsichtlich Produkt- und/oder Technologie-Scopes und/oder HACCP-Plan
(insbesondere die CCPs) unterscheiden, sind zwei (2) Vorgehensweisen mdoglich:

- DieProduktionslinie(n) kann (kdnnen) zu einem spateren Zeitpunkt wahrend des Assessments
in Betrieb genommen werden und wird (werden) in den Geltungsbereich des "Haupt"-
Assessments einbezogen.

- kann (kénnen) die Produktionslinie(n) nicht spater wahrend des Assessments in Betrieb
genommen werden, ist ein Erweiterungsassessment durchzufiihren. Weitere Informationen
zum IFS Erweiterungsassessment befinden sich in Kapitel 2.5 Assessmentarten, Teil 1.

der Ausschluss von Produktionsprozess(en), einschlie3lich Lagerung und Transport, ist nicht
zuldssig. Der Ausschluss von Produkt(en) ist im Allgemeinen nicht erlaubt, kann aber bei
aullergewodhnlichen Umstdanden akzeptiert werden: Wenn das Unternehmen beschlief3t,
bestimmte Produkte aus dem Geltungsbereich des Assessments auszuschlieBen, kann die
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider dies unter den folgenden besonderen
Bedingungen akzeptieren:

- die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider muss das unterstlitzende
Dokument IFS Progress Ausschlussorientierung / Entscheidungsbaum als Referenz fir
Produktausschliisse im Geltungsbereich des Assessments verwenden und bestatigen, ob ein
Ausschluss moglich ist.

- Produkte sind keine Eigenmarkenprodukte von Kunden.

- die Entscheidung ist von der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider zu
begriinden und zu dokumentieren und sowohl im Assessmentbericht als auch im
Bestatigungsschreiben anzugeben.

- der Assessor muss wahrend des Assessments priifen, ob die definierten Ausschliisse relevant
sind und mit den Informationen der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers
Ubereinstimmen.
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h- das Assessment ist immer standortspezifisch und bezieht sich auf die tatsachlichen
Verarbeitungstatigkeiten des Standorts. Dezentrale Strukturen, die zu demselben
Produktionsstandort gehoren, sind zu bewerten und in den Geltungsbereich des Assessments
einzubeziehen. Eine dezentrale Struktur ist eine Einrichtung (z.B. eine Werkstatt oder ein
Lager) unter der Verantwortung des Produktionsstandortes, in der ein Teil der Prozesse und
Abldufe stattfinden. Wenn das Assessment des Produktionsstandorts nicht ausreicht, um
einen vollstandigen Uberblick (iber die Prozesse des Unternehmens zu erhalten, miissen auch
alle anderen relevanten Einrichtungen in den Geltungsbereich des Assessments einbezogen
werden. Der Geltungsbereich und vollstandige Einzelheiten sind in der Ubersicht des
Assessmentberichts zu dokumentieren.

2.3.3 Ausgelagerte Prozesse und Geltungsbereich des IFS Progress Food
Assessment

a) Teilweise ausgelagerte Prozesse:
Wenn der bewertete Standort Teile des Produktionsprozesses ausgelagert hat, muss die Kontrolle
Uber diese Prozesse gewahrleistet sein.

Anforderungen fir teilweise ausgelagerte Prozesse gelten sowohl fiir Kundeneigenmarken-
produkte, als auch fiir die eigenen Markenprodukte des Unternehmens.

Hat ein Unternehmen Prozesse teilweise ausgelagert, so gelten folgende Anforderungen:

die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider ist Uber diese Vereinbarungen
umfassend zu informieren.

der Assessor muss Uberpriifen, ob alle teilweise ausgelagerten Prozesse identifiziert und vom
Unternehmen kontrolliert werden. Es gilt die Uberpriifung der jeweiligen Dokumentation.

die Anforderungen 4.4.1 (Grundstufe) und 4.4.5 (Mittelstufe) gelten und missen wahrend des
IFS Progress Food Assessments unter Beriicksichtigung der Leitelemente bewertet werden,
um zu beurteilen, ob der bewertete Produktionsstandort die Kontrolle Giber diese Prozesse
sicherstellt. Wenn die Anforderungen fir teilweise ausgelagerte Prozesse nicht erfiillt werden,
kann dies zu einer Abweichung oder einer Nichtkonformitat fiir den bewerteten
Produktionsstandort fiihren.

im Assessmentbericht des bewerteten Produktionsstandorts (Assessmenttibersicht): eine
Beschreibung der teilweise ausgelagerten Prozesse (einschlie3lich des entsprechenden
Assessment- oder Zertifizierungsstatus des Dritten, falls zutreffend / wenn vorhanden: d. h.
wenn der beauftragte Dritte nach IFS oder anderen von der GFSI anerkannten
Lebensmittelsicherheitssystemen bewertet/zertifiziert ist. Wenn der beauftragte Dritte nach
IFS Progress oder IFS Food zertifiziert ist, kann auch dessen COID angegeben werden.

auf dem Bestdtigungsschreiben des bewerteten Produktionsstandorts ist unter der
Beschreibung der Produkte und Verfahren der folgende Satz zum Geltungsbereich des
Assessments hinzuzufiigen:,Neben der eigenen Produktion hat das Unternehmen teilweise
ausgelagerte Prozesse’,

Anmerkung 1: Lager- und/oder Transporttatigkeiten, die von einem Dritten durchgefiihrt wer-
den, fallen nicht unter die oben beschriebenen teilweise ausgelagerten Prozesse und sind gemal
den entsprechenden Kapiteln der IFS Progress Food Checkliste (entsprechend den Anforderungen
4.4,4.14 und 4.15) als Dienstleister zu bewerten.
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Anmerkung 2: Bei IFS basiert der Unterschied zwischen einer Rohware und einem Produkt, das
aus einem teilweise ausgelagerten Prozess stammt, auf den Eigentumsverhaltnissen:

Eine Rohware wird von einem Lieferanten eingekauft (zuvor keine Eigentumsrechte und
rechtliche Verantwortung) und wird von dem gemaR IFS Progress Food bewerteten
Produktionsstandort (weiter) verarbeitet.

Ein Produkt aus einem teilweise ausgelagerten Prozess gehort immer dem nach IFS Progress
Food bewerteten Produktionsstandort.

Die Definition von teilweise ausgelagerten Prozessen befindet sich im Glossar.

b) Vollstandig ausgelagerte und gehandelte Produkte
Vollstandig ausgelagerte Produkte und gehandelte Produkte fallen nicht unter das IFS Progress
Food Assessment. Die folgenden Informationen miissen enthalten sein:

im Assessmentbericht des bewerteten Standorts (Assessmentiibersicht): eine Beschreibung
der vollstandig ausgelagerten Produkte und der gehandelten Produkte.

Die Definition von vollstandig ausgelagerten Produkten und gehandelten Produkten befindet
sich im Glossar.

Das IFS Assessment ist produktionsstandortspezifisch: jeder Produktionsstandort hat ein individu-
elles Assessment und ein Bestatigungsschreiben.

In der Regel sind die meisten nach IFS Progress bewerteten Unternehmen einzelne Produktions-
standorte.

a) einzelner Produktionsstandort

Ein einzelner Produktionsstandort ist ein Standort, der nicht zentral von einem Hauptsitz / einer
zentralen Verwaltung verwaltet wird, sondern nur als eine juristische Person eingetragen ist und
keine dezentrale(n) Struktur(en) aufweist. Flir diese Standorte ist ein Assessment durchzufiihren
sowie eine COID, ein Bericht und ein Bestatigungsschreiben zu erstellen. Dennoch kénnten einige
Unternehmen bei IFS Progress je nach ihrer GroBe und Art auch als folgende Standortarten
betrachtet werden:

b) Produktionsstandort mit mehreren Standorten.
¢) Produktionsstandort mit mehreren juristischen Personen.
d) Produktionsstandorte mit dezentraler(n) Struktur(en) - siehe Kapitel 2.3.2, Teil 1.

Um die Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider dabei zu unterstiitzen, Unternehmen
besser einzuordnen und die verschiedenen Arten von Produktionsstandorten in den IFS Progress
Food Assessments zu verwalten, finden sich gegebenenfalls weitere Orientierungshilfen in den

unterstiitzenden Dokumenten fiir IFS Progress Assessments.

Entsprechende Definitionen sind auch im Glossar zu finden.
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2.5.1

2.5.2

2.5.3

Je nach Assessmentstatus und Zyklus des Produktionsstandorts werden verschiedene Arten von
Assessments durchgefiihrt.

Ein IFS Progress Food Assessment wird immer vor Ort (vollstandige Remote-Assessments sind
nicht zuldssig) und an aufeinanderfolgenden Arbeitstagen durchgefiihrt, sowohl fiir die angekiin-
digte als auch fiir die unangekiindigte Assessmentoption.

Selbst-Assessment

Der Produktionsstandort fihrt ein freiwilliges Selbst-Assessment gemal der Checkliste fiir Grund-
oder Mittelstufe durch, um seinen Status zu definieren, eine Entscheidung tiber die Einstiegsstufe
in das Programm zu treffen und um sich auf das erste IFS Progress Food Assessment
vorzubereiten.

Vor-Assessment

Ein freiwilliges Vor-Assessment wird gemaR der Checkliste fir Grund- oder Mittelstufe, mit
Unterstlitzung eines unabhdngigen Beraters oder einer Zertifizierungsstelle / eines Assessment
Service Providers durchgefiihrt, um den Status zu definieren, eine Einstiegsstufe fiir das Programm
festzulegen und den Produktionsstandort auf das erste IFS Progress Food Assessment
vorzubereiten.

Der Assessor, der das Vor-Assessment durchfihrt, muss ein anderer sein als der Assessor, der das
Erstassessment durchfiihrt. Das Vor-Assessment kann nicht in die IFS Datenbank hochgeladen
werden.

Erstassessment

Ein nicht akkreditiertes, planmafiges Assessment des Produktionsstandorts wird von einer
Zertifizierungsstelle / einem Assessment Service Provider anhand der Checkliste fiir Grund- oder
Mittelstufe durchgefiihrt.

a) "Erstes" Erstassessment
Das erste Erstassessment ist das allererste IFS Progress Food Assessment eines Produktions-
standorts, bei dem alle Anforderungen der IFS Progress Food Checkliste durch den Assessor
entsprechend der jeweiligen definierten Stufe bewertet werden. Diese Assessmentart ist nur
anwendbar, wenn keine vorherige IFS Progress Food Assessmenthistorie verfligbar ist.

b) Neues Erstassessment
Das neue Erstassessment in IFS Progress Food wird durchgefiihrt:

- nach einer Unterbrechung des Assessmentzyklus (siehe Kapitel 4.4, Teil 1).

- nach einem nicht bestandenen Assessment aufgrund einer oder mehrerer Major-
Nichtkonformitat(en) oder einer Gesamtbewertung von <75%, was bedeutet, dass die jewei-
lige Stufe im aktuellen Assessmentzyklus nicht erreicht wurde.
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- nach einem nicht bestandenen Erganzungsassessment.

- nach einem nicht bestandenen Erweiterungsassessment.

Anmerkung 1: Im Falle eines neuen Erstassessments gilt Folgendes:

Der Assessmentbericht und MaBnahmenplan aus dem vorangegangenen IFS Progress Food
Assessment werden vom Assessor Uberprift, um die Umsetzung und Wirksamkeit der
Korrekturen und KorrekturmaBnahmen zu bewerten. Dies gilt auch dann, wenn eine andere
Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider den Assessmentbericht erstellt hat.

Wenn beispielsweise bei dem aktuellen neuen Erstassessment immer noch Abweichungen aus
dem vorherigen Assessment vorliegen oder die Bewertung sich verschlechtert, muss der
Assessor die Situation gemal Kapitel 5.10 der Assessmentcheckliste (Teil 2) bewerten.

Anmerkung 2: Wenn ein erstes IFS Progress Food Assessment nicht bestanden wird, kann die-
ses Assessment nicht als Vor-Assessment beriicksichtigt werden.

Erneuerungsassessment

Ein nicht akkreditiertes, planmaBliges Assessment des Produktionsstandorts, das nach einem
Erstassessmentim Rahmen des entsprechenden Assessmentzyklus von einer Zertifizierungsstelle /
einem Assessment Service Provider gemaR der Checkliste fir Grund- oder Mittelstufe durchge-
fahrt wird.

Um die Zulassung fiir IFS Progress Food aufrechtzuerhalten, muss der Produktionsstandort jedes
Jahr bewertet werden.

Das Erneuerungsassessment ist das Assessment, welches zur Erneuerung des bestehenden IFS
Progress Food Assessments durchgefiihrt wird. Der Zeitraum, in dem ein Erneuerungsassessment
durchgefiihrt werden muss, ist auf dem Bestadtigungsschreiben angegeben. Das Assessment ist
wahrend dieses Zeitraums durchzufiihren, um die Zulassung fur IFS Progress Food
aufrechtzuerhalten.

Es liegt in der Verantwortung des Produktionsstandorts, dessen Assessment rechtzeitig zu erneu-
ern (oder gegebenenfalls vom Geschéftspartner zu verlangen). Die IFS Datenbank sendet deshalb
allen fiir IFS Progress Food zugelassenen Unternehmen drei (3) Monate vor Ablauf des
Bestatigungsschreibens eine Erinnerung.

Wenn das Assessment nicht rechtzeitig durchgefiihrt wird, erhalten alle Benutzer, die das jewei-
lige Unternehmen in ihrer Favoritenliste haben, eine E-Mail-Benachrichtigung.

Ein Erneuerungsassessment ist ein vollstandiges Assessment eines Produktionsstandorts, bei dem
alle Anforderungen der IFS Progress Food Checkliste durch den Assessor entsprechend der jeweils
definierten Stufe bewertet werden.
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2.5.5

Anmerkung 1: Der Assessor priift den MaBnahmenplan aus dem vorherigen IFS Progress Food
Assessment, um die Durchfiihrung und Wirksamkeit der Korrekturen und KorrekturmafZnahmen
zu beurteilen. Dies gilt auch dann, wenn eine andere Zertifizierungsstelle / Assessment Service
Provider den Assessmentbericht erstellt hat.

Wechselt der Produktionsstandort die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider,
aktualisiert der Produktionsstandort diese Informationen in der IFS Datenbank und informiert die
neue Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider, damit der Assessor den
MaBnahmenplan aus dem vorherigen Assessment liberprifen kann.

Liegen bei dem Erneuerungsassessment noch Abweichungen aus dem vorherigen Assessment
vor oder verschlechtert sich die Bewertung, so beurteilt der Assessor die Situation gemaB Kapitel
5.10 der Assessment-Checkliste (Teil 2). Die Verbindung zwischen zwei (2) aufeinanderfolgenden
Assessments gewahrleistet einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess.

Ergdanzungsassessment (Follow-up Assessment)

Ein Ergdanzungsassessment ist dann erforderlich, wenn das Ergebnis eines Erst- oder
Erneuerungsassessments die Ausstellung eines Bestatigungsschreibens nicht zuldsst, weil eine (1)
Major-Nichtkonformitat fur die Anforderungen der Grund- und/oder Mittelstufe und eine
Gesamtbewertung von = 75% auf der jeweiligen Stufe vorliegen.

Beispiel: Wenn ein Produktionsstandort auf Mittelstufe geprift wird und mit einem Major fiir eine
Anforderung der Grundstufe und einem zusatzlichen Major fiir eine Anforderung der Mittelstufe
mit einer Gesamtbewertung von > 75% in beiden Stufen bewertet wurde, ist ein Ergdnzungs-
assessment unter Berlicksichtigung beider Major mdglich, maximal einem in jeder Stufe - siehe
Tabelle 3, Teil 1.

Das Erganzungsassessment konzentriert sich auf die Umsetzung von Korrekturen und
KorrekturmaBBnahmen zur Behebung einer Major-Nichtkonformitat auf der jeweiligen Stufe und
muss folgenden Regeln entsprechen:

Erganzungsassessments:

werden vor Ort durchgefiihrt und stets angekiindigt.

wenn ein glltiges Bestatigungsschreiben vorliegt, muss die Zertifizierungsstelle / der
Assessment Service Provider basierend auf der Stufe, in welcher der Major vergeben wurde,
und dem aktuellen Status des Bestatigungsschreibens beurteilen, ob das aktuelle
Bestatigungsschreiben entzogen werden muss, was falls erforderlich innerhalb von (2)
Arbeitstagen zu erfolgen hat.

der Produktionsstandort muss die im MaBnahmenplan fir die jeweilige Major-
Nichtkonformitat genannten Korrekturen und Korrekturmaf3nahmen durchgefiihrt haben,
bevor er das Erganzungsassessment beantragt.

Es wird in der Regel von demselben Assessor durchgefiihrt, der das Haupt-(Erst- oder
Erneuerungs-)assessment durchgefiihrt hat. Bei dem Erganzungsassessment prift der
Assessor, ob die Korrekturen und Korrekturmaf3nahmen zur Behebung des Major wirksam
umgesetzt wurden.
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Das Erganzungsassessment ist friihestens sechs (6) Wochen und spatestens (6) Monate nach
dem Hauptassessment durchzufiihren. Wird diese Frist nicht eingehalten oder beschlie3t der
Produktionsstandort kein Ergdanzungsassessment durchzufiihren, so gibt es zwei
Moglichkeiten:

- ein vollstéandiges neues Erstassessment ist durchzufiihren (wenn der/die Major sich sowohl
auf das Ergebnis der Grundstufe als auch auf das der Mittelstufe auswirkt/auswirken) oder

- ein neues vollstandiges Assessment ist durchzufiihren, wenn im Falle eines
Mittelstufenassessments (wenn sich der/die Major nur auf die Ergebnisse der Mittelstufe
auswirkt/auswirken) eine fortgesetzte Compliance gewiinscht wird.

Méogliche Ergebnisse des Ergdnzungsassessments:
Wenn das Erganzungsassessment bestanden wurde:

die Major-Nichtkonformitat in der entsprechenden Stufe wurde vom Produktionsstandort
behoben; daher wird das Ergebnis als positiv bewertet.

in diesem Fall hat der Standort die entsprechende Stufe des IFS Progress bestanden.
Spezifische Informationen missen im Assessmentbericht (siehe Teil 4) angegeben werden,
und der aktualisierte Bericht und das Bestatigungsschreiben (in der jeweils bestandenen
Stufe) sind in die IFS Datenbank hochzuladen.

Die Gliltigkeit des Bestatigungsschreibens bleibt im Assessmentzyklus, wie in Kapitel 4.4, Teil
1 beschrieben.

Wenn das Ergdnzungsassessment nicht bestanden wurde:

die Major-Nichtkonformitat fiir die entsprechende Anforderung der jeweiligen Stufe wurde
von dem Produktionsstandort immer noch nicht behoben; daher gilt das Ergebnis als nicht
bestanden.

hat der Standort die entsprechende Stufe des IFS Progress Assessments nicht bestanden, gibt
es folgende Moglichkeiten:

ein vollstandiges neues Erstassessment (wenn sich der/die Major sowohl auf das Ergebnis
der Grundstufe als auch auf das der Zwischenstufe auswirken) oder

ein neues vollstéandiges Assessment, wenn eine fortgesetzte Compliance der Anforderungen
im Falle eines Mittelstufenassessments gewtinscht wird (wenn sich der/die Major nur auf die
Ergebnisse der Mittelstufe auswirkt/auswirken).

Beide konnen frithestens sechs (6) Wochen nach dem Erganzungsassessment geplant werden.

Ein detailliertes FlieBdiagramm mit allen Schritten ist in Anlage 5 zu finden.

2.5.6 Erweiterungsassessment

Ein Erweiterungsassessment ist ein zusatzliches Assessment zur Erweiterung des derzeitigen
Geltungsbereichs des Assessments. Diese Art von Assessment findet immer vor Ort und angekiin-
digt statt. AuBerdem st es wahrend der Glltigkeitsdauer des bestehenden Bestatigungsschreibens
in folgenden Fallen durchzufiihren:

wenn einige Produktionslinien wahrend des Hauptassessments nicht in Betrieb waren und
sich deren Produkt- und/oder Technologie-Scopes und/oder der HACCP-Plan (insbesondere
die CCPs) von denen im Rahmen des Erst-/Erneuerungsassessments gepriiften
Produktionslinien unterscheiden.
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im Falle von saisonalen Produkten, die wahrend des Hauptassessments nicht im
Betriebsablauf gepriift werden konnten. Im folgenden Jahr wird es ein Assessment und ein
Erweiterungsassessment geben, um alle Produkte und Prozesse abzudecken. Das
Hauptassessment ist immer dann durchzufiihren, wenn der risikoreichste
Verarbeitungsprozess durchgefiihrt wird.

wenn zwischen zwei (2) Assessments wesentliche Anderungen im Produktionsprozess und/

oder seiner Umgebung auftreten. Dies gilt beispielsweise, wenn neue Prozesse oder Produkte

eingeflihrt werden, die sich von dem Geltungsbereich des aktuellen Bestatigungsschreibens

unterscheiden. In diesem Fall gelten die folgenden Regeln:

- Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider entscheidet auf Grundlage einer
Risikobewertung, ob ein Erweiterungsassessment notwendig ist.

- Die Risikobewertung basiert auf Hygiene- und Lebensmittelsicherheitsrisken und ist zu
dokumentieren.

Dabei ist Folgendes zu berticksichtigen:
die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider ist fur die Festlegung der zu bewer-
tenden Anforderungen und der jeweiligen Assessmentdauer verantwortlich.

Die Bedingungen fiir das Bestehen des Erweiterungsassessments sind die gleichen wie fir
Erst- oder Erneuerungsassessments, allerdings konzentrieren sie sich nur auf bestimmte
Anforderungen, die bewertet wurden.

Die Bewertung des Originalassessments verandert sich dadurch nicht.

Die folgenden zwei (2) Ergebnisse sind fiir ein Erweiterungsassessment moglich:

Das Erweiterungsassessment ist bestanden, und es gilt Folgendes:
- das Bestdtigungsschreiben wird mit dem neuen Geltungsbereich aktualisiert und behalt
dasselbe Ablaufdatum wie das Bestdtigungsschreiben des Hauptassessments.

- das aktualisierte Bestatigungsschreiben und der Bericht des Erweiterungsassessments wer-
den in die IFS Datenbank hochgeladen.
Das Erweiterungsassessment ist in den folgenden Situationen nicht bestanden:
- im Falle einer (1) oder mehrerer Major-Nichtkonformitat(en) auf der entsprechenden Stufe.
Ist das Erweiterungsassessment nicht bestanden, sind folgende Konsequenzen zu ziehen:
das gesamte Assessment (einschlieflich des Hauptassessments) ist in der/den jeweiligen
Stufe(n) nicht bestanden und

die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider muss basierend auf der Stufe, fir
die der/die Major vergeben wurde(n), und des aktuellen Status des Bestatigungsschreibens
beurteilen, ob das aktuelle Bestatigungsschreiben zu entziehen ist.

Der Bericht des Erweiterungsassessments wird als Anlage zu dem aktuellen Assessmentbericht
zur Verfliigung gestellt. Das Hochladen eines Erweiterungsassessments ist kostenfrei.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3



32

2.6.1

2.6.2

Angekiindigtes Assessment

In der Regel werden die IFS Progress Food Assessments in der entsprechend definierten Stufe
(Grund- oder Mittelstufe) angekiindigt durchgefiihrt. Das angekiindigte Assessment wird zu
einem zwischen dem Produktionsstandort und der verantwortlichen Zertifizierungsstelle / dem
Assessment Service Provider vereinbarten Zeitpunkt und Datum ausgefiihrt und ist an aufeinan-
derfolgenden Arbeitstagen durchzufiihren.

Ein angekiindigtes Erneuerungsassessment ist friihestens acht (8) Wochen vor und spéatestens
zwei (2) Wochen nach dem Falligkeitsdatum des Assessments (Jahrestag des ersten IFS
Assessments) durchzufthren.

Planung des angekiindigten Assessments: Fiir ein angekiindigtes Assessment ist der erste Tag
des Assessments von der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider spdtestens zwei
(2) Wochen (14 Kalendertage) vor dem ersten Tag des Assessments lber die Kalenderfunktion in
die IFS Datenbank einzugeben.

Unangekiindigtes Assessment

Das unangekiindigte Assessment ist fiir IFS Progress Food Assessments eine freiwillige Option, die
nur fir Unternehmen maoglich ist, die auf Mittelstufe bewertet wurden. Es ermoglicht den Ansatz
der kontinuierlichen Verbesserung zu prifen (d. h. wenn Unternehmen mehr als einen
Assessmentzyklus auf Mittelstufe durchlaufen).

Es ist nicht anwendbar fir:

Unternehmen, die nur auf Grundstufe bewertet wurden (die einzige Moglichkeit, ein unange-
kiindigtes Assessment im Bestatigungsschreiben fir die Grundstufe anzugeben, besteht in
Fallen, bei denen der Produktionsstandort unangekiindigt auf Mittelstufe bewertet wurde
und nur auf Grundstufe bestanden hat).

erste IFS Progress Food Erstassessments

Erweiterungs- und Erganzungsassessments.

Die Option des unangekiindigten Assessments kann durchgefiihrt werden, wenn sich ein
Unternehmen freiwillig dazu entschliet oder wenn es Vereinbarungen mit seinen Geschafts-
partnern gibt, wobei die folgenden Bedingungen gelten:

die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider muss zuvor die Bedingungen fiir
das unangekiindigte Assessment mitteilen und vereinbaren (einschlieBlich des/der Namen
der Person(en) vor Ort, die am Produktionsstandort kontaktiert werden soll(en), der
Bedingungen flr den Zugang des Assessors und der Sperrzeiten).

Das unangekilindigte Assessment ist innerhalb eines Zeitfensters von [-16 Wochen vor dem
Falligkeitsdatum des Assessments; + zwei (2) Wochen nach dem Falligkeitsdatum des
Assessments] durchzufiihren und findet, um den unangekiindigten Charakter zu gewahrleis-
ten, ohne vorherige Benachrichtigung des Produktionsstandorts tiber das Datum statt. Das
Assessment ist an aufeinander folgenden Arbeitstagen durchzufiihren.

im Assessmentbericht und im Bestatigungsschreiben wird darauf hingewiesen, dass das
Assessment unangekiindigt durchgefiihrt wurde.
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2.7.1

2.7.2

Planung des unangekiindigten Assessments: Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service
Provider wird vom Produktionsstandort spatestens vier (4) Wochen vor Beginn des
Assessmentzeitfensters Uber die Registrierung fir dieses Assessment informiert (damit die
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider sie in der IFS Datenbank registrieren kann).

Erstellung eines IFS Assessmentplans

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider stellt dem Produktionsstandort den IFS
Assessmentplan zur Verfligung, in dem die Dauer des Assessments und die Aktivitaten angege-
ben werden.

Der Assessmentplan muss:

Einzelheiten zum Geltungsbereich des Assessments beinhalten.

die Komplexitat des Assessments, die Produkte oder Produktreihen des Produktionsstandorts
und zusatzliche Kundenanforderungen (falls vorhanden), die bewertet werden sollen,
angeben.

flexibel genug sein, um auf unvorhergesehene Ereignisse, die wahrend der Vor-Ort-Evaluation
auftreten kdnnen, zu reagieren.

die Uberpriifung des Assessmentberichts und des MaBnahmenplans des vorangegangenen
Assessments beriicksichtigen, unabhdngig davon, wann das vorangegangene Assessment
durchgefiihrt wurde.

falls mehr als ein Assessor das Assessment durchfiihrt, sind auch ihre jeweiligen Anteile an
dem Assessment zu beschreiben.

Fureinangekiindigtes Assessmentistder Zeitplan vordem Assessmentan den Produktionsstandort
zu schicken, um die Verfligbarkeit der verantwortlichen Personen am Tag des Assessments
sicherzustellen.

Bei einem unangekiindigten Assessment wird der Zeitplan wahrend der Er6ffnungsbesprechung
vorgestellt. Es kann je nach Verfiigbarkeit der zu beurteilenden Teilnehmer und der vorherrschen-
den Produktionszeiten gedandert oder angepasst werden.

Assessmentdauer

Ein Assessment der vollstandigen Checkliste(n) sollte in der Regel zwischen vier (4) und acht (8)
Stunden dauern, entsprechend der definierten Stufe. In Abhdngigkeit von GroBe, Art und
Komplexitdt des Produktionsstandorts und/oder den Bedirfnissen des Geschaftspartners ist
jedoch ein zusétzlicher Zeitaufwand zu berlicksichtigen.

Die Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider missen Uber ein geeignetes System ver-
figen, um die fiir ein Assessment benétigte Zeit zu schatzen. Eine Reihe von Faktoren, die im
Vertrag zwischen der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider und dem begutach-
teten Produktionsstandort festgelegt sind, spielen eine Rolle bei der Bestimmung des Zeitbedarfs
flr ein umfassendes Assessment. Dazu kdnnen gehdren:

GroRe, Alter und Art des Standorts (Anzahl der Gebaude, Linien usw.).
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Komplexitat der Produktionsprozesse

den Geltungsbereich des Assessments (siehe Produkt- und Technologie-Scopes, Anzahl der
Produkte oder Produktreihen etc.).

Gesamtzahl der Mitarbeiter (d. h. maximale Gesamtzahl der Personen vor Ort, einschlie3lich

Teilzeitarbeitnehmer, Schichtarbeiter, Zeitarbeitskrafte, Mitarbeiter in der Verwaltung etc.),
wobei die maximale Anzahl der Mitarbeiter innerhalb eines Jahres bericksichtigt wird.

Anzahl der Abweichungen und Nichtkonformitdten aus dem vorherigen Assessment.

Zuséatzliche Betrachtungen zur Assessmentdauer:

die Mindestdauer der Assessments betragt vier (4) Stunden fir die Grundstufe und sechs (6)
Stunden fir die Mittelstufe. Eine Reduzierung um zwei (2) Stunden ist auf Mittelstufe mog-
lich, wenn dies von der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider ordnungsge-
mal beschlossen, begriindet und dokumentiert wird (z. B. fiir kleine Unternehmen).

Mindestens 50% der Gesamtdauer des Assessments mussen der Vor-Ort-Evaluation (im
Produktionsbereich des Produktionsstandorts) zugeordnet werden, damit der Assessor die
Produkte und Prozesse umfassend Uberpriifen kann. Dieser Wert kann in begriindeten Féllen
auf 1/3 gesenkt werden (z. B. wenn ein Standort einfache Prozesse hat; wenn z. B. aufgrund
der Komplexitat der Prozesse mehr Dokumentationspriifungen auf der mittleren Ebene
erforderlich sind etc.).

falls wahrend der geplanten Assessmentdauer nicht alles, bezliglich des festgelegten
Geltungsbereichs des Assessments, bewertet wurde, ist zusatzliche Zeit erforderlich.
zusatzlich zur geschatzten Assessmentdauer sollten fir die Vorbereitung des Assessments
und fiir das Verfassen des Assessmentsberichts in der Regel mindestens zwei (2) bis drei (3)
Stunden veranschlagt werden.

Die Durchfiihrung des Assessments basiert auf den folgenden Schritten:

Er6ffnungsbesprechung.

Bewertung der Elemente des bestehenden Lebensmittelsicherheits- und -qualitdtsmanage-
ments und des vorherigen MaBnahmenplans (wenn anwendbar).

Vor-Ort-Evaluation

Uberpriifung und Inspektion der Dokumentation und Aufzeichnungen (basierend auf dem
Stand der Dokumentation, der fiir die jeweilig Stufe erforderlich ist).

AbschlieBende Schlussfolgerungen aus dem Assessment.
Abschlussbesprechung.
Der Zeitpunkt zur Durchfiihrung des Assessments ist so zu wahlen, dass alle Produkte, die Teil des

Geltungsbereichs fiir dieses Assessment sind, wahrend des Assessments verabeitet werden und
die Produktionslinien in Betrieb sind.

Alle Anforderungen der IFS Progress Food Checkliste werden basierend auf der festgelegten Stufe
bewertet.
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3.1.1

3.1.2

IFS Progress Food Assessments kdnnen gemal Anlage 1, Teil 1, entsprechend der jeweils definier-
ten Stufe, durchgefiihrt werden:

Grundstufenassessment oder Grundstufe + HACCP-Assessment

Der Assessor fulhrt ein nicht akkreditiertes Assessment anhand der Checkliste fur die Grundstufe
oder fur die Grundstufe + HACCP durch.

Fur den Fall, dass ein Assessment fur die Grundstufe + HACCP durchgefiihrt wurde, zeigt die IFS
Datenbank beide Assessmentergebnisse getrennt an. Das Ergebnis von Grundstufe + HACCP wird
aus einer Kombination aller grundlegenden und zusatzlichen HACCP-Anforderungen (verschoben
von der Mittelstufe) berechnet.

Mittelstufenassessment

Der Assessor fiihrt ein nicht akkreditiertes Assessment gemaB der Checkliste fiir die Mittelstufe
durch (die alle Anforderungen der Grundstufe enthalt).

Zusatzlich:

der Produktionsstandort muss den Assessor bei den IFS Progress Food Assessments unter-
stitzen und mit ihm zusammenarbeiten.

wahrend des Assessments erstellt der Assessor detaillierte Notizen zu allen Bewertungen
gemal IFS Progress Food Programm, die als Grundlage fiir den Assessmentbericht verwendet
werden.

bei der Abschlussbesprechung stellt der Assessor die Abweichungen und (alle)
Nichtkonformitaten, die wahrend des Assessments festgestellt wurden, vor und bespricht sie
mit dem Produktionsstandort.

Hinweis: Als Grundlage fiir weitere unterstlitzende Informationen, die dem Assessor bei seiner
Arbeit helfen sollen, siehe den IFS Leitfaden fiir gute Assessmentpraxis.

Um festzustellen, ob eine IFS Progress Food Anforderung erfillt ist, muss der Assessor alle
Anforderungen der Assessment-Checkliste (Teil 2) gemdB der jeweiligen definierten Stufe
bewerten.

Das IFS Progress Bewertungssystem deckt einen Bewertungsbereich ab, der auf dem Grad der
Einhaltung der Anforderung basiert und von der vollstandigen Einhaltung bis hin zu einer
Abweichung und/oder Nichtkonformitat reicht.

Im IFS Progress Food Programm gibt es fiinf (5) Bewertungsmaoglichkeiten und die Moglichkeit der

Nichtanwendbarkeit. Flr jede Anforderung werden je nach Grad der Einhaltung die folgenden
Punkte (Abbildung 1) vergeben:

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

35



Ergebnis Erklarung Punkte
A Volle Ubereinstimmung 20 Punkte
(Volle Ubereinstimmung mit der Anforderung / Perfekte
Umsetzung)
B Fast vollstindige Ubereinstimmung 15 Punkte
(Abweichung) (Nahezu vollstandige Erfullung der Anforderung, aber eine
kleine Abweichung wurde festgestellt / Raum fir kleine
Verbesserungen)
C Ein Teil der Anforderung wird nicht umgesetzt. 5 Punkte
(Abweichung) (Ein Teil der Anforderung wurde nicht umgesetzt /
Grundlegende Umsetzung, funktioniert im Tagesgeschaft,
aber viele Themen mussen verbessert werden)
D Anforderung wird nicht umgesetzt. 0 Punkte
(Abweichung) (Die Umsetzung ist nicht ausreichend oder gar nicht erfolgt)
Major Eine Major-Nichtkonformitdt kann fiir jede Anforderung 10% Abzug von
(Nicht- ausgestellt werden. der méglichen

konformitat)

Griinde fir die Vergabe eines Majors:

Es liegt eine wesentliche Nichteinhaltung der Anforderun-
gen des Programms vor, die u. a. die Lebensmittelsicherheit
und/oder die gesetzlichen Anforderungen der Produktions-
und/oder Bestimmungslander einschlief3t, aber nicht darauf
beschrankt ist.

Ein Prozess ist auBer Kontrolle geraten, was u. a. Auswir-
kungen auf die Lebensmittelsicherheit haben kénnte.

Gesamtpunktzahl
bei einer Major-
Nichtkonformitat.
Es kann kein
Bestatigungs-
schreiben ausge-
stellt werden.

N/A
Nicht anwendbar

Anforderung ist nicht anwendbar.
N/A kann fiir jede Anforderung gelten.
Der Assessor gibt eine Erklarung in dem Bericht.

Nicht in der
Berechnung des
Gesamtergebnis
enthalten.

Wenn der Assessor eine oder mehrere Major-Nichtkonformitat(en) feststellt und es sich um ein
Erneuerungsassessment handelt und die Major-Nichtkonformitat(en) das aktuelle und giltige
Ergebnis der jeweiligen Stufe beeintrachtigen, wird das aktuelle Bestatigungsschreiben fiir IFS
Progress nach folgenden Regeln entzogen:

Es wird von der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider so schnell wie még-
lich, spatestens jedoch innerhalb von zwei (2) Werktagen nach dem letzten Assessmenttag in
der IFS Datenbank entzogen.

in der IFS Datenbank gibt die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider in engli-
scher Sprache Erlduterungen zu den Griinden fiir den Entzug des aktuellen
Bestatigungsschreibens, einschlie8lich der Anforderungsnummer(n), die von der/den
Nichtkonformitat(en) betroffen sind. Diese Erlauterungen miissen dieselben Einzelheiten
enthalten wie im MaBnahmenplan beschrieben.
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4.1.1

Hinweis: Alle Nutzer der IFS Datenbank, die den jeweiligen Produktionsstandort in ihrer
Favoritenliste haben, erhalten eine E-Mail-Benachrichtigung (mit den Erlduterungen zu der/den
festgestellten Nichtkonformitét(en)), die sie Uber den Entzug des derzeitigen Bestatigungs-
schreibens informiert.

Falls mehr als eine Major-Nichtkonformitdt auf einer Stufe festgestellt wurde (so dass kein
Ergdanzungsassessment maoglich ist), muss ein vollstdndiges neues Erstassessment (wenn die
Major-Nichtkonformitat(en) sich sowohl auf die Ergebnisse der Grund- als auch der Mittelstufe
auswirkt/auswirken) oder ein neues vollstandiges Assessment im Falle eines Mittelstufen-
assessments (wenn die Major-Nichtkonformitét sich nur auf die Ergebnisse der Mittelstufe aus-
wirkt) friihestens sechs (6) Wochen nach dem nicht bestandenen Assessment geplant werden,
wenn eine fortgesetzte Compliance mit IFS Progress Food gewtiinscht wird. Weitere Informationen
Uber nicht bestandene Assessments sind in Kapitel 4.3.1.1, Teil 1 zu finden.

Hinsichtlich des Bewertungssystems muss der Assessor im Assessmentbericht Erkldrungen zu
folgenden Punkten abgeben:

Anforderungen, die als Pflichtfelder definiert sind, auch wenn die Anforderungen mit A
bewertet werden.

alle mit B, C, D bewerteten Anforderungen.

Major-Nichtkonformitat(en).

als nicht anwendbar bewertete Anforderungen.

Der Assessor und/oder die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider stellen dem
Unternehmen den Mal3namenplan (mit der Liste der Feststellungen und Erklarungen) spatestens
innerhalb von zwei (2) Wochen nach dem letzten Assessmenttag aus (Kapitel 4.3.2, Teil 1).

Ein vorlaufiges Ergebnis und ein Bericht sind auf Anfrage zur Verfligung zu stellen.

Fertigstellung des MaBnahmenplans durch das Unternehmen

Der MaBnahmenplan dient dem Unternehmen als Grundlage zur Erstellung von Korrekturen und
KorrekturmaBnahmen fiir die festgestellten Abweichungen und Nichtkonformitaten.

Basierend auf den vom Assessor wahrend des Assessments abgegebenen Bewertungen und
Erklarungen muss das Unternehmen im MaBBhahmenplan Folgendes bereitstellen:

vorgeschlagene Korrekturen und KorrekturmafBnahmen fiir alle Abweichungen (B, C, D) und
fur alle vom Assessor aufgefiihrten Major-Nichtkonformitaten.

Verantwortlichkeiten und Umsetzungsfristen fiir Korrekturen und KorrekturmafBnahmen
mussen flr Abweichungen, die mit C, D bewertet wurden und fiir Major-Nichtkonformitaten
gemdl Abbildung 2, eindeutig festgelegt werden.

N/A-Anforderungen werden nicht in den Entwurf des MaBnahmenplans aufgenommen, sondern
in einer separaten Tabelle im Assessmentbericht aufgefiihrt.
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Zeitplan

Korrekturen KorrekturmaBBnahmen

Umsetzung innerhalb von drei (3) Monaten Umgesetzt innerhalb von zwoélf (12) Monaten

Sollte so schnell wie mdglich umgesetzt werden. | Relevant fiir eine nachhaltige und erfolgreiche

Aus Entwicklungssicht miissen Korrekturen spa- Umsetzung unter Beriicksichtigung der jeweiligen
testens innerhalb von drei (3) Monaten nach dem | Risiken. Spatestens vor dem
Assessment umgesetzt werden, da es sich bei Erneuerungsassessment umgesetzt, da einige

Korrekturen um kurzfristige MaBnahmen handelt. | Umsetzungsfristen je nach Komplexitat langer
sein konnen; dies muss vom Unternehmen be-
griindet werden.

Das Unternehmen muss den ausgefillten MalBnahmenplan innerhalb von maximal zwei (2)
Wochen nach Erhalt des MaBBnahmenplans an die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service
Provider / Assessor senden (siehe Kapitel 4.3.2, Teil 1).

Hinweis: Mit dem Geschaftspartner konnen alternative Verfahren fiir die Erstellung des
MaBnahmenplans vereinbart werden.

4.1.2 Priifung des MaBnahmenplans

Der Assessor oder ein Vertreter der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers muss
den seitens des begutachteten Produktionsstandorts vorgelegten MaBhahmenplan validieren.
Dabei ist Folgendes zu berlicksichtigen:

Relevanz der Korrekturen und KorrekturmaBnahmen
Relevanz der Umsetzungsfristen

in den zugewiesenen Spalten des Malinahmenplans (Spalten fiir Freigabe- und Validierungsdatum,
siehe Anlage 7) vor der Herausgabe des endgiiltigen Assessmentberichts.

Sind die vorgeschlagenen Korrekturen und/oder die KorrekturmaBnahmen unvollstandig oder
unzureichend und/oder wenn die Umsetzungsdaten nicht stimmig sind, schickt die
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider den MalBnahmenplan zur fristgerechten
Fertigstellung an das Unternehmen zuriick. Wird der MalBnahmenplan nicht rechtzeitig vervoll-
standigt und validiert/freigegeben, kann das Bestatigungsschreiben nicht ausgestellt werden.

Im Anschluss an jedes Assessment ist ein schriftlicher IFS Progress Bericht vom Assessor in der IFS
Software zu erstellen (siehe Teil 4 und Anlagen 8 und 9).

Der Bericht gibt einen Uberblick (iber die relevanten Assessmentinformationen und uber die
Compliance des Produktionsstandorts und schafft so Transparenz und Vertrauen.

Der vollstandige Bericht wird entsprechend dem Assessmentszyklus (siehe Kapitel 4.3.2, Teil 1)
Uberprift und veroffentlicht.
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4.2.1

4.3

Hinweis: Mit dem Geschéftspartner kdnnen alternative Verfahren fiir die Erstellung des Berichts
vereinbart werden.

Review des Berichts

Ein Review der Assessmentergebnisse und der Konsistenz des Berichts muss von (einer) benann-
ten Person(en) der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers (siehe Teil 3. Kapitel 1.4)
vor der Herausgabe durchgefiihrt werden.

Hinweis: Mit dem Geschéftspartner kénnen alternative Verfahren fiir den Uberpriifungsprozess
vereinbart werden.

Ausstellen des Bestatigungsschreibens

Basierend auf den Assessmentergebnissen und der Berichtspriifung entscheidet die
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider iber den endgiiltigen Status / das Ergebnis
des Assessments und ob ein Bestatigungsschreiben gemal3 IFS Progress Food ausgestellt wird
oder nicht.

Das Assessmentergebnis wird nach den Regeln des Entscheidungsbaums (Abbildung 3) festge-
legt, die in Kapitel 4.3.1 erlautert werden.

Ein Bestatigungsschreiben wird nur dann ausgestellt, wenn der Assessmentstatus/das Ergebnis
als bestanden gilt, und zwar gemaB dem Format (siehe Teil 4 und Anlage 10 von IFS Software), in

dem die Einzelheiten des Assessments und das endgiiltige Assessmentergebnis angegeben sind.

Sowohl der Bericht als auch das Bestatigungsschreiben sind nach dem Assessment innerhalb des
festgelegten Zeitrahmens in die IFS Datenbank hochzuladen (siehe Kapitel 4.3.2, Teil 1).

Hinweis: Alternative Verfahren fir die Erstellung des Bestatigungsschreibens konnten mit dem
Geschéftspartner vereinbart werden.
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Abbildung 3: Entscheidungsbaum fiir die Assessmentergebnisse
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Anmerkung: Fiir das Bestehen der Mittelstufe sind die Bedingungen zum Bestehen der Grundstufe entsprechend zu erfiillen.

(1) fur Grundstufen- + HACCP Assessments gelten dieselben Bedingungen (die Gesamtanzahl der Anforderungen betragt 127 der
(2) bei Unternehmen, die auf Mittelstufe bewertet werden, in den Fallen, in denen jeweils eine (1) Major-Nichtkonformitat sowohl in der
Grund-als auch in der Mittelstufe vergeben wurden, miissen fiir das Bestehen der Mittelstufe beide Bedingungen erfiillt werden:
. Gesamtbewertung 75-100% Grundstufe und erfolgreiches Bestehen des Erganzungsassessments fiir den Major, der in der Grundstu-

. Gesamtbewertung 75-100% Mittelstufe und erfolgreiches Bestehen des Erganzungsassessments fiir den Major, der in der Mittelstufe
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4.3.1

eines Bestatigungsschreiben

a) Grundstufe. Das Ergebnis und der Status des Assessments gemal Grundstufe:

Abbildung 4: Assessmentergebnisse in der Grundstufe (GS):

Assessment-

ergebnis

MafBnahmen
(Unternehmen)

Berichts-
form

Assessment-
frequenz

Bewertung und Bedingungen fiir die Ausstellung eines Assessmentberichts und

Ausstellung eines
Bestatigungs-
schreibens

Gesamtergebnis >
75% in GS und
kein Major in GS

Bestanden auf
Grundstufe

Das Unternehmen
sendet den ausgefull-
ten MalBnahmenplan
innerhalb von zwei
(2) Wochen nach
Erhalt der Vorlage
des MaBnahmen-
plans mit Liste der
Feststellungen zu-
rick.

Bei festgestellten
Abweichungen im
validierten
MaBnahmenplan:

Innerhalb von drei
(3) Monaten nach
dem Assessment sind
zumindest die
Korrekturen umzu-
setzen. Innerhalb von
zwolf (12) Monaten
mussen die
Korrektur-
malnahmen umge-
setzt werden

Bericht inklu-
sive
MaBnahmen-
plan gibt den
Status be-
kannt

Zwolf (12)
Monate bis
Erneue-
rungsassess-
ment

Ja, Bestatigungs-
schreiben fir die
Grundstufe mit
12-monatiger
Gultigkeit ausge-
stellt. Das
Bestatigungs-
schreiben wird
erst ausgestellt,
wenn der
MaBnahmenplan
von CB/ASP*
validiert wurde

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

| 41



42

Assessment-
ergebnis

MafBnahmen
(Unternehmen)

Berichts-
form

Assessment-
frequenz

Ausstellung eines

Bestatigungs-
schreibens

Ergebnis

>75% in GS und
maximal ein
Major in GS

Das Unternehmen
sendet den ausgefuill-
ten Malnahmenplan
innerhalb von zwei (2)
Wochen nach Erhalt
der Vorlage des
MaBnahmenplans mit
Liste der
Feststellungen zuriick.

Das Erganzungs-
assessment um den
Major zu beheben ist
frihestens sechs (6)
Wochen und spates-
tens (6) Monate nach
dem Assessment, in
dem der Major verge-
ben wurde, durchzu-
fuhren.

Bei festgestellten
Abweichungen im
validierten
MaBnahmenplan:

Innerhalb von drei (3)
Monaten nach dem
Assessment sind
zumindest die
Korrekturen umzuset-
zen. Innerhalb von
zwolf (12) Monaten
mussen die
KorrekturmaBnahmen

umgesetzt werden

Bericht inklu-
sive Mal3-
nahmenplan
gibt den
Status be-
kannt

Falls bestan-
den, zwolf
(12)

Monate bis
Erneuerungs
assessment

Ja, Bestatigungs-
schreiben fir die
Grundstufe mit
12-monatiger
Giltigkeit ausge-
stellt. Das
Bestatigungs-
schreiben wird
nur dann ausge-
stellt, wenn der
MaRBnahmenplan
seitens CB/ASP*
validiert wurde
und wenn die
Major-
Nichtkonformitat
wahrend des
Erganzungs-
assessments
tatsachlich beho-
ben wurde
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Assessment-

ergebnis

MafBnahmen
(Unternehmen)

Berichts-
form

Assessment-
frequenz

Ausstellung eines
Bestatigungs-
schreibens

1 Major in GS
und/oder
Gesamtergebnis
<75%

in GS

Nicht auf
Grundstufe
bestanden

Das Unternehmen
sendet den ausgefull-
ten Malnahmenplan
innerhalb von zwei (2)
Wochen nach Erhalt
der Vorlage des
MaBnahmenplans mit
Liste der
Feststellungen zuriick.

MaBnahmen und
Vereinbarung
eines neuen
Erstassessments

Bericht
inklusive
MaBnahmen-
plan gibt den
Status be-
kannt

friihestens
sechs (6)
Wochen
nach dem
nicht bestan-
denen
Assessment,
wenn ein
neues Erst-
assessment
gewlinscht
wird

Nein

*CB/ASP: Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider

Das Assessmentergebnis wird automatisch berechnet, und der Assessmentstatus wird gemaf3 den
oben genannten Regeln angegeben.
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b) Mittelstufe. Das Ergebnis und der Status des Assessments gemaR Mittelstufe:

Abbildung 5: Assessmentergebnisse fiir die Mittelstufe (MS):

Assessment-
ergebnis

Gesamtergebnis
>75% in GS und
kein Major in GS
und

Gesamtergebnis
> 75% in MS und
kein Major in MS

Bestanden auf
Mittelstufe

MafBnahmen
(Unternehmen)

Das Unternehmen
sendet den ausgefull-
ten MalBnahmenplan
innerhalb von zwei
(2) Wochen nach
Erhalt der Vorlage
des
MaBnahmenplans
mit Liste der
Feststellungen zu-
ruck.

Bei festgestellten
Abweichungen im
validierten
MaBnahmenplan:

Innerhalb von drei
(3) Monaten nach
dem Assessment sind
zumindest die
Korrekturen umzu-
setzen. Innerhalb von
zwolf (12) Monaten
miussen die
Korrekturmaf3-
nahmen umgesetzt
werden

Berichts-

form

Bericht
inklusive
Maf3nah-
menplan
gibt den
Status be-
kannt

Assessment-
haufigkeit

Zwolf (12)
Monate bis
Erneue-
rungsassess-
ment

Ausstellung eines

Bestatigungs-
schreibens

Ja, Bestatigungs-
schreiben fir die
Mittelstufe mit
12-monatiger
Gultigkeit ausge-
stellt. Das
Bestatigungs-
schreiben wird
erst ausgestellt,
wenn der
MaBnahmenplan
von CB/ASP*
validiert wurde
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Assessment-

ergebnis

Ergebnis

>75% in GS und
MS

und maximal ein
Major in GS
und/oder
maximal ein
Major in MS

Nicht bestan-
den auf
Mittelstufe, es
sei denn, es
werden weite-
re
MafBnahmen
ergriffen und
nach einem
Erganzungs-
assessment
fir den/die
jeweiligen
Major vali-
diert.

MaBBnahmen
(Unternehmen)

Das Unternehmen
sendet den ausgefuill-
ten MaBnahmenplan
innerhalb von zwei (2)
Wochen nach Erhalt
der Vorlage des
MaBnahmenplans mit
der Liste der
Feststellungen zuriick.,

Das Erganzungs-
assessment, um den/
die Major zu beheben,
wird frihestens sechs
(6) Wochen und
spatestens sechs (6)
Monate nach dem
Assessmentdatum
durchgefiihrt.

Bei festgestellten
Abweichungen im
validierten
MaBnahmenplan:

Innerhalb von drei (3)
Monaten nach dem
Assessment sind
zumindest die
Korrekturen umzuset-
zen. Innerhalb von
zwolf (12) Monaten
mussen die
KorrekturmalZnahmen
umgesetzt werden

Hinweis: Fir den Fall,
dass der in der
Mittelstufe vergebene
Major wahrend des
Erganzungs-
assessments nicht als
behoben beurteilt
wird, gelten die
Bewertung und die
Bedingungen fir die
Ausstellung eines
Assessmentberichts
und eines
Bestatigungs-
schreibens gemaf
Grundstufenstatus

Berichts-
form

einschlief3-
lich des
Bericht
MaBnahme-
nplan gibt
den Status
bekannt

Assessment-
haufigkeit

Falls bestan-
den, zwolf
(12)

Monate bis
Erneue-
rungsassess-
ment

Ausstellung eines
Bestatigungs-
schreibens

Ja, Bestatigungs-
schreiben fir die
Mittelstufe mit
12-monatiger
Glltigkeit ausge-
stellt. Das
Bestatigungs-
schreiben wird
nur dann ausge-
stellt, wenn der
Maflnahmenplan
seitens CB/ASP
validiert wurde
und wenn die
Major-Nicht-
konformitat(en)
wahrend des
Erganzungs-
assessments
tatsachlich beho-
ben wird/werden
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Assessment-

ergebnis

Gesamtergebnis
>75% in GS und
MS

und > ein Major
in MS (und kein

Major in GS)

MafBnahmen
(Unternehmen)

Berichts-
form

Assessment-
haufigkeit

Ausstellung eines
Bestatigungs-
schreibens

Nicht bestan- | Das Unternehmen Bericht Neues Nein
den auf sendet den ausgefill- | inklusive Assessment
Mittelstufe ten Mal3nahmenplans| Maf3- in der
innerhalb von zwei (2)) nahmenplan | Mittelstufe,
Wochen nach Erhalt | gibt den falls ge-
der Vorlage des Status wiinscht
MaBnahmenplans mit| bekannt
Liste der
Feststellungen zuriick.
MaBnahmen und
Vereinbarung eines
neuen Assessments
Bestanden auf | Das Unternehmen einschliel3- Zwolf (12) Ja, Bestatigungs-
Grundstufe sendet den ausgefiill-| lich des Monate bis | schreiben fiir die
ten MaBnahmenplan | Bericht Erneue- Grundstufe mit
innerhalb von zwei (2)] MalR- rungsassess- | 12-monatiger
Wochen nach Erhalt | nahmenplan | ment Gultigkeit ausge-
der Vorlage des gibt den stellt. Das
MaBnahmenplans mit| Status be- Bestatigungs-
Liste der kannt schreiben wird

Feststellungen zurlick.

Bei festgestellten
Abweichungen im
validierten
MaBnahmenplan:
Umsetzung mindes-
tens der Korrekturen
innerhalb von drei (3)
Monaten nach dem
Assessment. Innerhalb
von zwolf (12)
Monaten missen die
KorrekturmaBnahmen
umgesetzt werden

erst ausgestellt,
wenn der
MaBnahmenplan
von CB/ASP*
validiert wurde
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Ausstellung eines

Assessment- MaBBnahmen Berichts- Assessment- Bestitigungs-
ergebnis (Unternehmen) form haufigkeit :
schreibens

1 Major in GS Nicht bestan- | Das Unternehmen einschliel3- friihestens Nein
und/oder den auf sendet den ausgefill-| lich des sechs (6)
Gesamtergebnis < | Mittelstufe ten MaBnahmenplan | Bericht Wochen
75% in GS innerhalb von zwei (2)] MaR3- nach dem
und/oder Wochen nach Erhalt | nahmenplan | nicht be-
> ein Major in MS der Vorlage des gibt den standenen
und/oder < 75% MaBnahmenplans mit| Status be- Assessment,
in MS Liste der kannt wenn ein

Feststellungen zuriick. neues

Assessment

MaBnahmen und gewlinscht

Vereinbarung wird

eines neuen

Assessments
*CB/ASP: Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider

Das Assessmentergebnis wird automatisch berechnet und der Assessmentstatus wird gemal3 den
oben genannten Regeln angegeben.

Sowohl fiir die Grundstufe als auch fiir die Mittelstufe wird das Gesamtergebnis der Bewertung
folgendermal3en berechnet:

Gesamtpunktzahl
= (Gesamtzahl der IFS Progress Food Anforderungen — Anforderungen mit N/A-Bewertung) X
zwanzig (20)

Endglltiges Ergebnis (in %) = Anzahl der erteilten Punkte/Gesamtpunktzahl

4.3.1.1 Weiterer Ablauf des Assessmentprozesses im Falle einer (1) oder mehrerer Major-Nichtkon-
formitat/en und/oder einem Ergebnis von < 75%

Je nach Art und Anzahl der festgestellten Nichtkonformitat(en) und des Gesamtergebnis gelten
besondere Regeln.

Wenn nur eine Major-Nichtkonformitdt in Grundstufe und/oder Mittelstufe mit einem
Gesamtergebnis von > 75% fir die jeweilige(n) Stufe(n) festgestellt wird, ist ein Ergdnzungs-
assessment moglich. Weitere Informationen zum Ergdnzungsassessment sind in Kapitel 2.5.5, Teil
1 zu finden. Stellt die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider fest, dass der/die
Major das aktuell giltige Bestatigungsschreiben auf der jeweiligen Stufe beeintrachtigt/beein-
trachtigen, ist dieses innerhalb von (2) zwei Arbeitstagen zu entziehen.

In allen anderen Situationen, in denen das IFS Progress Food Assessment nicht bestanden wird

(aufgrund von mehr als einem (1) Major und/oder einem Gesamtergebnis von <75% auf den
jeweiligen Stufen) und kein Bestatigungsschreiben ausgestellt wird, gelten die folgenden Regeln:
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4.3.2

a) Erstassessment:
Das Assessment muss abgeschlossen sein und alle Anforderungen miissen bewertet werden,
damit das Unternehmen einen vollstindigen Uberblick (iber seine derzeitige Situation erhilt.

Es wird empfohlen, den MalBnahmenplan zu vervollstandigen, um Verbesserungen zu
ermdglichen.

Ein vollstandiges neues Erstassessment kann frithestens sechs (6) Wochen nach dem nicht
bestandenen Assessment durchgefiihrt werden.

das Unternehmen bleibt in der IFS Database nicht sichtbar.

b) Erneuerungsassessment:
Das IFS Assessment muss abgeschlossen sein und alle Anforderungen miissen bewertet
werden, damit das Unternehmen einen vollstandigen Uberblick tiber seine derzeitige
Situation erhalt.

wenn der Fehler Auswirkungen auf das aktuell giiltige Bestatigungsschreiben geman der
jeweiligen Stufe hat, ist dieses zu entziehen.

die Frist flr den Entzug des aktuellen Bestatigungsschreibens betragt:

zwei (2) Arbeitstage, wenn das Assessment aufgrund mehrerer Major-Nichtkonformitaten
nicht bestanden wurde

2 (zwei) Arbeitstage nach der Assessmententscheidung (Erstellung des endgiltigen
Ergebnisses), wenn das Assessment aufgrund einem Gesamtergebnis von < 75% nicht
bestanden wurde und keine Nichtkonformitat(en) festgestellt wurde(n).

Es wird empfohlen, den MalBnahmenplan zu vervollstandigen um Verbesserungen zu
ermdglichen.

Ein vollstandiges neues Erstassessment kann frithestens sechs (6) Wochen nach dem nicht
bestandenen Assessment durchgefiihrt werden.

Anmerkung 1: Wurde der Produktionsstandort auf Mittelstufe bewertet und wurde nicht bestan-
den, so wird das Bestdatigungsschreiben fiir die Grundstufe erst nach der Validierung des
MaBnahmenplans ausgestellt. Um auf Mittelstufe zu bestehen, wird auf Wunsch ein neues voll-
standiges Assessment auf Mittelstufe durchgefiihrt.

Anmerkung 2: Ein nicht bestandenes IFS Progress Food Assessment gilt nicht als
Vor-Assessment.

Weitere Informationen Uiber nicht bestandene Assessments sind in Kapitel 3.2 zu finden, und ein
FlieBdiagramm fir den Umgang mit nicht bestandenen Assessments ist in den Anlagen 5 und 6
dargestellt.

Zeitrahmen der IFS Progress Assessments

Der Zeitraum zwischen dem Assessmentdatum und dem Hochladen des endgliltigen Berichts/
Bestatigungsschreibens wird folgendermalen festgelegt:

zwei (2) Wochen fiir die Ubermittlug des MaBnahmenplans (mit der Liste der Feststellungen
und Erkldrungen) durch den Assessor und/oder die Zertifizierungsstelle / den Assessment
Service Provider.

zwei (2) Wochen fiir das Unternehmen, um den MaBnahmenplan zu vervollstandigen und auf
die Abweichungen und Nichtkonformitat(en) zu reagieren (Erstellung des MaBnahmenplans).
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zwei (2) Wochen fiir den Assessor oder einen Vertreter der Zertifizierungsstelle / des
Assessment Service Providers, um den vorgeschlagenen MalBnahmenplan zu validieren und
freizugeben, und fiir die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider, um den
Bericht zu priifen, den endgiiltigen Status / das Assessmentergebnis zu entscheiden sowie
den Assessmentbericht, den MaBnahmenplan und das Bestatigungsschreiben in die IFS
Datenbank hochzuladen.

Insgesamt: zwischen sechs (6) und acht (8) Wochen ab dem Assessmentdatum bis zum Hochladen
des Assessmentberichts, des Mallnahmenplans und des Bestatigungsschreibens in die IFS
Datenbank:

Zielzeit: sechs (6) Wochen

Maximale Dauer: acht (8) Wochen

Hinweis: Mit dem Geschéftspartner kdnnten alternative Verfahren fir die Erstellung des Berichts/
Bestatigungsschreibens und fiir die Darlegung des Malnahmenplans vereinbart werden.

Das Assessment ist ab dem Ausstellungsdatum gliltig, das auf dem offiziellen Bericht und dem
Bestatigungsschreiben angegebenen ist. Die Giltigkeit des IFS Progress Food Bestadtigungs-
schreibens ist wie folgt definiert:

Sie beginnt ab dem Ausstellungsdatum des Bestadtigungsschreibens,

Sie endet am Datum des letzten Tages des Erstassessments + acht (8) Wochen - ein (1) Tag +
ein (1) Jahr.

Das Erneuerungsassessment sollte von dem bewerteten Produktionsstandort oder seitens des
Geschéftspartners initiiert werden.

Das Zeitfenster zur Planung des Erneuerungsassessments wird wie folgt berechnet:

[- acht (8) Wochen; + zwei (2) Wochen] ab dem Félligkeitsdatum des Assessments
(Falligkeitsdatum des Assessments = der Jahrestag des letzten Tages des Erstassessments), fir
reguldr angekiindigte Assessments auf Grund- oder Mittelstufe.

[-16 Wochen; + zwei (2) Wochen] ab dem Falligkeitsdatum des Assessments (Falligkeitsdatum
des Assessments = der Jahrestag des letzten Tages des Erstassessments), wenn ein freiwilliges
unangekiindigtes Assessment auf Mittelstufe gefordert ist.

Das Datum fiir das Erneuerungsassessment wird ab dem Datum des Erstassessments und nicht ab
dem Ausstellungsdatum des Berichts/Bestatigungsschreibens berechnet. Dadurch bleibt die
Glltigkeit des Bestatigungsschreibens unverandert, selbst wenn sich das Assessmentdatum des
Erneuerungsassessments jedes Jahr dndert und nicht dem Jahrestag/Falligkeitsdatum
entspricht.

Hinweis: Das bewertete Unternehmen erhalt drei (3) Monate vor Ablauf des Assessmentberichts/
Bestatigungsschreibens eine Erinnerung von der IFS Datenbank.

Wird das Erneuerungsassessment nicht rechtzeitig geplant oder wurden die einzelnen Schritte
des Assessmentzeitrahmens nicht rechtzeitig abgeschlossen, fiihrt dies zu einer Unterbrechung
des Assessmentzyklus und ein neues Erstassessment leitet einen neuen Assessmentzyklus ein.
Nutzer der IFS Datenbank, die den bewerteten Produktionsstandort in ihrer Favoritenliste haben,
werden dariiber via IFS Datenbank informiert.
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4.4.1

Der vorherige Assessmentbericht und das Bestdtigungsschreiben bleiben flr weitere drei (3)
Monate (nach Ablauf der Giiltigkeit des Bestatigungsschreibens) in der IFS Datenbank sichtbar.
Wenn das Erneuerungsassessment spdter als in dem oben genannten Zeitfenster stattfindet, ist
das Assessment des Unternehmens nicht mehr sichtbar und die COID wird in der IFS Datenbank
automatisch in einen inaktiven Status versetzt.

Bedingungen fiir den Entzug / die Suspendierung (Aussetzung) eines Bestati-
gungsschreibens

Ein Bestdtigungsschreiben fiir das IFS Progress Food Assessment wird von der Zertifizierungs-
stelle / dem Assessment Service Provider in folgenden Féllen entzogen:

wenn Informationen darauf hindeuten, dass die Produkte/Prozesse nicht mehr den
Anforderungen des IFS Progress Programms entsprechen, insbesondere bei
Nichtkonformitat(en), die wahrend des Assessments (Haupt- oder Erganzungsassessment)
festgestellt wurden, bei Nichtbestehen des Assessments oder wenn die Produktion eingestellt
und an einen neuen Standort verlagert wurde.

bei Kiindigung des Assessmentvertrags (zwischen Zertifizierungsstelle / Assessment Service
Provider und Unternehmen).

Hinweis: Hinsichtlich der vorstehend beschriebenen Regeln liegt es im Ermessen der
Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers, die Bestatigungsschreiben zu entziehen.

Ein Bestatigungsschreiben fir IFS Progress Food Assessments wird von der Zertifizierungs-stelle /
dem Assessment Service Provider in den folgenden Fallen suspendiert (ausgesetzt):

Im Falle ausstehender Untersuchungen durch die Zertifizierungsstelle / den Assessment
Service Provider nach einem Vorfall im Bereich der Lebensmittelsicherheit oder einem ande-
ren Ereignis.

Bei Nichtbezahlung des aktuellen Assessments durch das bewertete Unternehmen.

Wenn die Suspendierung aufgehoben wird, muss die Zertifizierungsstelle / der Assessment
Service Provider alle erforderlichen Anderungen/Kommunikation vornehmen.

Die Assessmentberichte bleiben Eigentum des Unternehmens und dirfen ohne vorherige
Zustimmung des Unternehmens weder ganz noch teilweise an Dritte weitergegeben werden
(auBer wenn gesetzlich vorgeschrieben). Die Zustimmung zur Weitergabe des IFS Progress Food
Assessmentberichts muss schriftlich erfolgen und kann vom Unternehmen gegeniiber der
Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider und/oder gegeniiber dem jeweiligen
Anwender erteilt werden.

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider muss eine Kopie des IFS Progress Food
Assessmentberichts und der zugehdérigen Dokumentation fiir einen Zeitraum von finf (5) Jahren
sicher aufbewahren. Weitere Informationen Uber die Zugriffsbedingungen zu den
Assessmentberichten in der IFS Datenbank sind in Teil 4 zu finden.
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Weitergehende MaBnahmen

Die Entscheidung Uber das AusmalB weitergehender Malinahmen, die sich aus dem
Assessmentbericht und dem Bestatigungsschreiben ableiten, liegt im Ermessen der jeweiligen
Kauferorganisation.

Handelsunternehmen und andere interessierte Parteien (einschlieBlich Whistleblower) sind
berechtigt mogliche Beschwerden zur weiteren Analyse an das IFS Progress Qualitdtsmanagement
zu Ubermitteln. Die jeweiligen Informationen kénnen per E-Mail an complaintmanagement@
ifs-certification.com oder Uber ein Beschwerdeformular auf der IFS Website gesendet werden.

Die IFS Geschaftsstellen sammeln Beschwerden (ber IFS Progress Assessments, Berichte oder
andere Umstédnde, durch welche die Integritdt der Marke IFS und die Haftung des Programms in
Frage gestellt wurden. Alle Beschwerden werden mit Vertraulichkeit behandelt.

Die IFS Geschaftsstellen werden alle notwendigen Informationen sammeln, um die Ursache der
Beschwerde neutral zu bewerten, zu untersuchen und um festzustellen, ob es Mdngel seitens des
bewerteten Unternehmens, der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers oder der
Assessoren bei der Erfullung der IFS Progress Anforderungen gibt. Es werden angemessene
Schritte zur Untersuchung einer Beschwerde eingeleitet; unter anderem kann von einer
Zertifizierungsstelle / einem Assessment Service Provider die Durchfiihrung von internen
Untersuchungen und das Vorlegen einer Stellungnahme seitens der involvierten Parteien zu den
Ergebnissen dieser internen Untersuchung vom IFS angefordert werden. Sofern zutreffend wird
der Beschwerdefiihrer Gber das Ergebnis der Analyse informiert.

Falls das IFS Management guten Grund zu der Annahme hat, dass die Untersuchungsergebnisse
auf schwerwiegende Auswirkungen auf die Integritdt der IFS Marke und der Programmhaftung
gegen die IFS Progress Regeln hindeuten, kann das IFS Management das bewertete Unternehmen
sowie die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider selbst kontaktieren oder besu-
chen, um eine Uberpriifung vorzunehmen.

Auf der Grundlage dieser Untersuchung und falls Abweichungen festgestellt werden, wird von
den betreffenden Parteien ein geeigneter MaBnahmenplan verlangt.

Zum Einspruchs- und Beschwerdeverfahren der Zertifizierungsstellen / des Assessment Service
Providers siehe Kapitel 1.3, Teil 3.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

51



52

Um ein reklamations- und risikobasiertes Monitoring-Verfahren einzurichten, welches das Ziel hat
den kontinuierlichen Verbesserungsprozess der Qualitat der Arbeitweise mit den entsprechenden
Parteien der IFS Progress Programme zu unterstiitzen, kann die IFS Qualitatssicherung Kontakt mit
Zertifizierungsstellen / Assessment Service Providern aufnehmen und Dokumentenpriifungen
durchfiihren (Uberpriifung der Ubereinstimmung mit den Regeln des gesamten Programms). Je
nach Ergebnis wird ein geeigneter Mallnahmenplan aufgestellt und zusammen mit den IFS
Geschéftsstellen weiterverfolgt.

Das Copyright des IFS Progress Food und die eingetragene Marke sind vollstandiges Eigentum der
IFS Management GmbH. Die IFS Logos kénnen Uber den geschiitzten Bereich der IFS Datenbank
heruntergeladen werden. Darliber hinaus werden dem bewerteten Unternehmen die nachste-
henden Bedingungen von der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider mitgeteilt
und wahrend des IFS Progress Food Assessments vom Assessor (iberpriift. Die Ergebnisse dieser
Uberpriifung werden im Unternehmensprofil des Assessmentberichts als Pflichtfeld beschrieben.
Stellt der Assessor fest, dass das Unternehmen diese Bedingungen nicht erfiillt, missen die IFS
Geschiéftsstellen entsprechend informiert werden.

Bedingungen fiir die Verwendung des IFS Logos und die Kommunikation (iber IFS Progress
Food Assessments/Bewerbungen
Diese Bedingungen gelten fiir alle IFS Logos.

Form, Design und Farbe des IFS Logos

Es darf nur die neueste Version des IFS Logos verwendet werden. Das IFS Food Logo darf nur in
derentsprechenden Form und Farbe maB3stabsgetreu wiedergegeben werden. BeiderVerwendung
in Dokumenten ist eine Wiedergabe in schwarz-weil3 ebenfalls erlaubt. Unternehmen dirfen nur
das Logo der Programme verwenden, fiir die sie bewertet werden. Das jeweilige Logo kann von
der Bekanntgabe des bestandenen Assessments durch das Bestatigungsschreiben bis zum Ende
der Assessmentgultigkeit verwendet werden.

Das allgemeine IFS Logo darf nur verwendet werden, um auszudriicken, dass die Zertifizierungs-
stelle / der Assessment Service Provider oder der IFS Berater Unternehmen unterstiitzt, die gemal3
IFS Progress bewertet werden, oder dass die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider
Assessments flir mehr als ein IFS Progress Programm anbietet. Alle anderen Formen der
Verwendung mussen mit IFS vereinbart werden.

Das IFS Progress Food Logo kann gedruckt, in elektronischer Form und in Filmen genutzt werden,
sofern die vorgeschriebenen Formate und Formen beibehalten werden. Das betrifft auch Prage-
oder Stempelversionen.

Beschrankung von Kommentaren und Interpretationen

Wenn ein gemaR IFS Progress Food bewerteter Produktionsstandort, ein IFS Progress Food unter-
stitzendes Unternehmen oder eine IFS Progress Food Zertifizierungsstelle / Assessment Service
Provider Dokumente mit dem/den IFS Logo(s) veroffentlicht, missen Kommentare und
Interpretationen, die sich auf den IFS beziehen, klar als solche erkennbar sein.
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Verwendung des IFS Progress Food Logos in Werbematerialien

Das IFS Progress Food Logo darf nicht auf dem Produkt selbst, auf der Verpackung des Produktes
oder auf Werbeunterlagen jeglicher Art, die dem Endverbraucher zugdnglich sind (z.B. firmenin-
terne Verkaufsverpackungen, offentliche Ausstellungen und Messen fiir Endverbraucher, pro-
duktspezifische Broschiiren fiir Endverbraucher etc.), angebracht werden. Auf der
Unternehmenswebseite darf das Logo nur in Bereichen erscheinen, die sich auf das
Qualitatsmanagement oder auf Qualitat und Sicherheit im Allgemeinen beziehen. Es darf nicht fur
jegliche Art von Business-to-Consumer-Marketing genutzt werden. Es muss klar ersichtlich sein,
dass sich alle Informationen zu IFS Progress Food eindeutig auf IFS beziehen. Die IFS Logos dirfen
nicht in Prasentationen verwendet werden, die keinen eindeutigen Bezug zu IFS haben.

Ein gemanR IFS Progress Food bewerteter Produktionsstandort, der IFS Bestatigungs-schreiben von
Lieferanten oder Dienstleistern (Broker, Logistikdienstleister oder Gro3handler) akzeptiert, oder
eine IFS Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider kann das allgemeine IFS Logo zu
Werbezwecken verwenden und Informationen Uber IFS Assessments/Zertifizierung verdffentli-
chen. Verfligen diese Uber kein eigenes Assessment, muss klar angegeben werden, dass das
Unternehmen IFS bewertete/zertifizierte Unternehmen akzeptiert oder mit ihnen zusammenar-
beitet. Jegliche Art der Verwendung, die den Eindruck erweckt, dass das Unternehmen selbst nach
IFS Progress Food bewertet wird, ist nicht akzeptabel.

Weitere Einschrankungen beziiglich der Verwendung des IFS Progress Food Logos

Das IFS Progress Food Logo darf nicht in einer Weise verwendet werden, die impliziert, dass die
IFS Management GmbH fiir die Assessmententscheidung verantwortlich ist. Im Falle der
Suspendierung (Aussetzung) oder eines Entzugs des IFS Progress Food Bestatigungs-schreibens
mussen der bewertete Produktionsstandort und das Unternehmen die Verwendung des/der IFS
Logos auf ihren Dokumenten und/oder ihrer Webseite beenden. Im Falle eines Ausschlusses in
Bezug auf den Geltungsbereich des Assessments sind die Einzelheiten tber den Ausschluss auf
Anfrage erhéltlich. Das IFS Progress Food Logo kann verwendet werden, aber die folgende Angabe
muss unter dem Logo vermerkt werden: ,einige Produkte sind vom Geltungsbereich des IFS
Progress Food Assessments ausgenommen und Ausschlussdetails kénnen auf Anfrage zur
Verfligung gestellt werden”.

AuBerdem darf das IFS Progress Programm nicht als "Zertifizierung" bezeichnet werden.

Kommunikation des IFS Progress Food Assessments

Alle oben genannten Regeln gelten fiir jede Kommunikation bezliglich des IFS Progress Food. Dies
bedeutet auch, dass die Wortmarken ,IFS’, ,International Featured Standards”, ,IFS Progress Food”
oder dhnliches nicht fiir Kommunikationszwecke auf Endprodukten verwendet werden diirfen,

die fiir den Endverbraucher zugénglich sind.
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a) Uber den Leitfaden fiir Industrie und Assessoren
Der Leitfaden soll Unternehmen und Assessoren bei der Auslegung der Anforderungen
helfen und so einen allgemeinen Ansatz fiir die zu erwartenden Ergebnisse liefern.

Der Inhalt konzentriert sich auf Beispiele flir Fragen und zusatzliche unterstiitzende
Informationen fir jede Anforderung, da jedes Unternehmen in der Lage sein soll, Gber den
Zweck/das Ziel der Anforderung nachzudenken und zu bestimmen, wie sie entsprechend der
Art, den Risiken, den Prozessen und den Produkten des jeweiligen Standorts umgesetzt
werden kann. Die Auslegung hangt immer von der Situation des einzelnen Unternehmens ab.
Zusatzlich unterstiitzt es den Assessor dabei, eine Mindestleistung bei IFS Progress
Assessments zu erreichen.

Die IFS Progress Food Assessment konzentriert sich auf Produkte und Prozesse. Daher ist
jeder objektive Nachweis eng mit Produkten und Prozessen verbunden. Die Produkte, die der
Assessor flr die Befragung wahrend des Assessments auswahlt, sind wichtig. Wenn das
bewertete Unternehmen mit objektiven Nachweisen belegen kann, dass diese - vom Assessor
ausgewadhlten - Produkte gemal3 der vereinbarten Spezifikation auf sichere Weise hergestellt
werden, deutet dies auf ein zuverlassiges Arbeiten des bewerteten Unternehmens hin. Die im
Leitfaden aufgefiihrten typischen Fragen sind eng mit den Produktkontrollen verbunden. Der
Assessor muss diese Fragen / zusatzlichen Informationen beriicksichtigen, um ein Maximum
an Informationen Uber eine reprasentative Auswahl von Produkten (z. B. Markenprodukte)
und Uiber das bewertete Unternehmen zu erhalten.

Der Leitfaden enthalt Beispiele und zeigt eine Mindestuntersuchung, die der Assessor durch-
fuhren sollte. Es wird daher nicht erwartet, dass sich der Assessor nur auf die Fragen des
Leitfadens konzentriert, da er das Assessment von Fall zu Fall an die Situation des jeweiligen
Standorts anpassen muss, um einen umfassenden Uberblick zu erhalten. Das Assessment ist
nicht automatisch abgeschlossen, wenn der Assessor alle Fragen aus der Liste stellt.

b) Uber die Anforderungen
Die Anforderungen gemal IFS Progress Food V3 basieren auf dem entsprechenden IFS
Zertifizierungsstandard: IFS Food. Dennoch wurden sie in einigen Fallen an das IFS Progress
Programm angepasst und entsprechend auf den Entwicklungscharakter des Programms
ausgerichtet. Daher sind Variationen innerhalb der Anforderungen zu erwarten hinsichtilich
des Dokumentationsumfangs, der Anforderungs- und Kapitelnummerierung und -reihenfolge
sowie der Elemente des Leitfadens und der Nachweise.

Anforderungen mit einem ,*” sind Pflichtangaben im IFS Progress Food V3 Assessmentbericht.

Wenn eine Anforderung mit einer Hand (<) gekennzeichnet ist, bedeutet dies, dass bei der
Bewertung der Anforderung auf Mittelstufe - zusatzliche Elemente zu priifen sind.
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c) Zusatzliche Informationen fiir Assessoren
Wahrend eines IFS Progress Food Assessments missen die Assessoren relevante Stich-proben
verwenden (eine reprasentative Produktstichprobe wird fiir den Assessmentpfad
ausgewdhlt), um zusammen mit Inspektionstechniken und Dokumentationsiiberprifung die
Compliance mit den Anforderungen gemaB IFS Progress Food festzustellen.

Der Assessor ist angehalten, die Dokumente und Aufzeichnungen eher innerhalb des
Produktionsbereichs als im Biiro zu prifen.

Hinweis: Weitere Informationen zur Unterstiitzung eines IFS Progress Food v3 Assessors sind in
dem IFS Gute Assessment Praxis Leitfaden zu finden.

Checkliste und Leitfaden zum Assessment

Vorbemerkung - der Leitfaden umfasst:
- zusatzliche unterstiitzende Informationen fiir eine umfassende Auslegung, Umsetzung und
Bewertung der Anforderungen (was ist zu priifen / was sollte gefragt werden?).

- Beispiele fiir Nachweise, die wahrend des IFS Progress Food V3 Assessments zu tiberprifen
sind (aber nicht darauf beschrankt sind).

IFS Progress Food V3 IFS Progress Food V3 Leitfaden
Anforderung

1.1.1 Alle relevanten Informationen qg « Wie werden relevante Informationen an die betroffenen
hinsichtlich % Personen lbermittelt? )
Lebensmittelsicherheit, S|« Wie werden relevante Anderungen, die sich auf die
Produktqualitat und -legalitat | & Lebensmittelsicherheit, Produktqualitat und -legalitat
werden effektiv und zeitnah auswirken, Ubermittelt und verwaltet?
an die betroffenen Mitarbeiter
kommuniziert. Anmerkung 1: Relevante Elemente fiir

Lebensmittelsicherheit, Produktqualitdt und -legalitat
werden ordnungsgemal kommuniziert, um Prozess- und
Produktprobleme sowie Stérungen des
Lebensmittelsicherheits- und Qualitditsmanagements zu
vermeiden.

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement der Geschdiftsleitung und aller Mitarbeiter;
Schaffung eines Bewusstseins; offene und klare
Kommunikation; Sicherstellung der Einhaltung relevanter
gesetzlicher Vorschriften und Aufrechterhaltung der Integritdt
innerhalb der Prozesse fiir Lebensmittelsicherheit.

Beispiele fiir Nachweise:
Plakate; Verteilung von Besprechungsprotokollen; interne
Kommunikation; E-Mails; Befragungen vor Ort etc.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3 | 57



58

IFS Progress Food V3

Anforderung

1.1.2 Die Unternehmensleitung
stellt ausreichende und geeig-
nete Ressourcen zur Erfiillung
der Produkt- und
Prozessanforderungen bereit.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Wie wurden die notwendigen und angemessenen
Ressourcen (einschlieBllich Investitionen) festgelegt?

« Besteht die Verpflichtung, angemessene Ressourcen fir
die Realisierung von Produkten und Prozessen (ein-
schlieBlich Kundenanforderungen) bereitzustellen und
die Einhaltung der Vorschriften im Bereich
Lebensmittelsicherheit und Qualitdtsmanagement zu
entwickeln, umzusetzen und zu gewahrleisten (z. B. GMP,
HACCP, Management von Vorféllen, Abweichungen/
Nichtkonformitaten und KorrekturmafBBnahmenplanen
etc.)?

« Wie stellt das Unternehmen sicher, dass alle kritischen
Funktionen jederzeit durch kompetentes Personal abge-
deckt sind?

Anmerkung 1: Der Begriff "Unternehmensleitung"” bezieht
sich auf die Geschaftsleitung des Unternehmens (hochste
Managementebene mit der Fahigkeit, Einfluss auf die
Organisation und ihre Ablaufe zu nehmen).

Anmerkung 2: Der Nachweis durch ein umfassendes
Assessment der Anforderungen des IFS Progress Food v3
soll zeigen, dass die Produkt- und Prozessanforderungen
mittels angemessenen und ausreichenden Ressourcen
erfullt werden, wie z. B.: Personal, Training, Betriebshygiene,
Ausristung, Infrastruktur, Arbeitsmittel, Prozessinputs/-
hilfen, Dienstleistungen, Expertenberatung etc.

Zusditzliche Erkldrung:

Diese Anforderung untersttitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur, da sie sich auf Elemente
wie das Engagement der Geschdiftsleitung, den Einsatz und
die Verfiigbarkeit ausreichender Ressourcen sowie die
Gewadihrleistung einer angemessenen Schulung und Betreuung
des betreffenden Personals bezieht.

Beispiele fiir Nachweise:

Budgetplan; Diskussionsprotokolle; Bewertung der
wichtigsten Leistungsindikatoren; Ergebnisse regelmaBiger
Personalbesprechungen und FolgemalBnahmen;
Bewertung vor Ort
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*1.1.3

IFS Progress Food V3
Anforderung

Die Unternehmensleitung
(oder eine benannte authori-
sierte Person) stellt sicher,
dass die Zertifizierungsstelle /
der Assessment Service
Provider Giber alle
Anderungen informiert wird,
die einen Einfluss auf die
Erfillung der
Assessmentanforderungen
haben koénnten. Das beinhal-
tet mindestens:
« jede Namensanderung der
juristischen Person
+ jeden Produktions-
standortwechsel.

Im Falle von:

o Produktriickrufen

o Produktriickruf und/oder
Ricknahme aufgrund
behdrdlicher Anordnung
aus Griinden von
Lebensmittelsicherheit
und/oder -betrug,

 jeglichem Besuch von
Behorden, aus dem sich
verpflichtende
MaBnahmen im
Zusammenhang mit
Lebensmittelsicherheit
und/oder
Lebensmittelbetrug erge-
ben

muss die Zertifizierungsstelle
/ der Assessment Service
Provider innerhalb von drei
(3) Werktagen informiert
werden.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Hat das Unternehmen den Namen der juristischen
Person oder den Standort der Produktionsstatte gedn-
dert?

« Gab es irgendwelche behdrdlichen MaBnahmen gegen
das Unternehmen?

« Hat das Unternehmen einen Produktrickruf erlebt?

« Wurde das Unternehmen von den Behérden zum
Ruckruf von Produkten und/oder zur Riicknahme von
Produkten aufgefordert und/oder wurden von den
Behorden aufgrund ihrer Besuche verpflichtende
MaBnahmen erlassen?

« Hat das Unternehmen in diesem Fall die
Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider
innerhalb des entsprechenden Zeitrahmens informiert?

« Wie lautet der Name der Behorde und wann war der
letzte Besuch?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstlitzt die Einflihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement der Geschdiftsleitung und aller Mitarbeiter,
Bewusstseinsbildung, offene und klare Kommunikation,
Aufrechterhaltung der Integritcit innerhalb der Prozesse fiir
Lebensmittelsicherheit.

Beispiele fiir Nachweise:

Meldungen von Zertifizierungsstellen und Assessment
Service Providern; RASFF; FDA/USDA-Datenbank fiir
Ruckrufmeldungen; Website des Unternehmens
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IFS Progress Food V3
Anforderung

1.1.4 Die Unternehmensleitung
stellt sicher, dass die
Mitarbeiter ihre
Verantwortlichkeiten hinsicht-
lich Lebensmittelsicherheit
und Produktqualitdt kennen.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wie wird sichergestellt, dass die Mitarbeiter ihre
Verantwortung kennen?

«  Wie stellt die Unternehmensleitung sicher, dass die
Mitarbeiter ihre Verantwortung in Bezug auf
Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat kennen
(einschlieBlich der relevanten gesetzlichen Vorschriften)?

« Sind sich die Mitarbeiter bewusst, wie sie zur
Wirksamkeit des Lebensmittelsicherheits- und -qualitats-
managements beitragen?

«  Wer ist fiir die Lebensmittelsicherheit und -qualitat
verantwortlich?

« Sind sich die Mitarbeiter der Auswirkungen bewusst, die
sich ergeben, wenn die Produktanforderungen oder die
Anforderungen im Rahmen des Lebensmittelsicherheits-
und -qualitdtsmanagements nicht erfillt sind?

«  Wie Uibernimmt die Unternehmensleitung die
Verantwortungfiir die Wirksamkeit des
Lebensmittelsicherheits- und -qualitdtsmanagements?

« Wie wird sichergestellt, dass die Mitarbeiter angemesse-
ne MaBnahmen hinsichtlich ihrer Verantwortlichkeiten
ergreifen (z. B. Mitarbeiter in Schlisselpositionen mit
Verantwortung fir kritische Prozesse wie die CCP-
Uberwachung; Mitarbeiter mit Einfluss auf die
Produktsicherheits- und -qualitatsanforderungen)?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement der Geschdiftsleitung und aller Mitarbeiter;
Schaffung eines Bewusstseins; offene und klare
Kommunikation; Sicherstellung, dass Rollen und
Verantwortlichkeiten klar kommuniziert werden;
Aufrechterhaltung der Integritdt innerhalb der
Lebensmittelsicherheitsprozesse und -verfahren; Sicherstellung
der Einhaltung relevanter gesetzlicher Vorgaben.

Beispiele fiir Nachweise:

Stellenbeschreibung; Verantwortungsmatrix;
Qualifikations-/Kompetenznachweise; Befragungen von
Mitarbeitern in Schliisselpositionen vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3




IFS Progress Food V3 IFS Progress Food V3 Leitfaden

Anforderung

1.1.5 Die fir ug « Wie ist die Organisation strukturiert?
Lebensmittelsicherheits-und | @| « Wird ein Organigramm dokumentiert und gepflegt?
Qualitatsmanagement verant- g + Wer ist die verantwortliche Person fiir das
wortliche Abteilung oder die | = Lebensmittelsicherheits- und -qualitditsmanagement?
verantwortliche Person be- « Wer ist (sind) die Person(en), die fir die
richtet unmittelbar an die Berichterstattung Uber das Lebensmittelsicherheits- und
Unternehmensleitung. Ein -qualitdtsmanagement verantwortlich ist (sind)?
Organigramm, welches die « In welchem Verhltnis steht die Abteilung fir
Struktur Lebensmittelsicherheits- und -qualitdtsmanagement
des Unternehmens aufzeigt, bzw. die verantwortliche Person zur
ist zu dokumentieren und zu Unternehmensleitung?
pflegen. « Gibt es eine direkte Meldung an die Geschéftsleitung bei

kritischen Problemen mit der Lebensmittelsicherheit
und der Einhaltung der Produktanforderungen (z. B.
Vorfille, Riickrufe, Riicknahmen, kritische
Nichtkonformitaten, systemischer Kontrollverlust,
Probleme mit der Lebensmittelsicherheit etc.)?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung untersttitzt die Einflihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur, da sie sich auf Elemente
wie Bewusstsein, Engagement des Managements und der
Fiihrung sowie offene und klare Kommunikation bezieht.

Beispiele fiir Nachweise:
Organigramm
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IFS Progress Food V3
Anforderung

1.1.6 Die Unternehmensleitung
stellt sicher, dass alle Prozesse
(dokumentierte und nicht
dokumentierte) dem betref-
fenden Personal bekannt sind
und einheitlich angewendet
werden.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Welche Kriterien werden verwendet, um die
Prozesskontrolle zu gewahrleisten?

« Was wird unternommen, um sicherzustellen, dass die
Prozesse den zustandigen Mitarbeitern (einschlieBlich
der Festangestellten und der Zeit-/Saisonarbeiter) be-
kannt sind und konsequent angewendet werden?

« Welche MaBnahmen werden im Falle neuer Verfahren/
Anderungen bestehender Verfahren ergriffen, um sicher-
zustellen, dass die Prozesse dem zustandigen Personal
bekannt sind?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstlitzt die Einfliihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement der Geschdiftsleitung und aller Mitarbeiter;
Schaffung eines Bewusstseins; offene und klare
Kommunikation; Wahrung der Integritdt innerhalb der
Prozesse und Verfahren fiir Lebensmittelsicherheit;
Uberpriifung, ob die Kontrollen rechtzeitig und effizient
durchgefiihrt werden und ob die Dokumentation auf dem
neuesten Stand ist.

Beispiele fiir Nachweise:

Prozesse; Befragungen vor Ort¥;

*Dazu gehoren u. a. das Personal fir
Lebensmittelsicherheits- und Qualitatssicherung, die fiir
die Prozesskontrollen verantwortlichen Personen, die fir
die Etikettierung verantwortliche Person, die fir die
Produktion verantwortliche Person, die fiir die
Uberwachung der CCP's verantwortliche Person etc.
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IFS Progress Food V3
Anforderung

Die Unternehmensleitung hat
einen Prozess, der sicherstellt,
dass das Unternehmen Gber
alle relevanten Gesetze,
wissenschaftliche und techni-
sche Entwicklungen,
Praxiskodizes der Industrie,
Vorfalle beziiglich
Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat informiert
wird und dass sie sich der
Faktoren, die Einfluss auf
Produktschutz- und
Lebensmittelbetrugs-Risiken
haben kénnen, bewusst sind.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Welche Quellen/Tools werden von dem Unternehmen
genutzt, um mit relevanten Informationen auf dem
Laufenden zu bleiben?

«  Welche rechtlichen und regulatorischen Vorgaben und/
oder Branchenkodizes sind flir das Unternehmen rele-
vant?

« Wie werden relevante Informationen an die betroffenen
Personen weitergegeben? Wie stellt die
Unternehmensleitung diesen Prozess sicher?

« Inwieweit ist das Unternehmen fiir Fragen der
Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat sensibilisiert
und kennt die Faktoren, die das Risiko fuir den
Produktschutz (Food Defence) und fir
Lebensmittelbetrug beeinflussen kdnnen? Wie wird dies
von der Unternehmensleitung sichergestellt?

« Wer kontrolliert im Falle von Anderungen die
Umsetzung dieser Anderungen?

« Wie stellt die Unternehmensleitung sicher, dass alle
relevanten rechtlichen und regulatorischen Vorschriften
vorhanden und den zustdndigen Personen bekannt
sind?

« Wie stellt die Unternehmensleitung sicher, dass einge-
kaufte Produkte, Dienstleistungen und hergestellte
Produkte alle relevanten rechtlichen und regulatorischen
Anforderungen erfiillen?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur, da sie sich auf Elemente
wie das Engagement der Geschdiftsleitung und aller
Mitarbeiter, die Schaffung eines Bewusstseins, eine offene und
klare Kommunikation, die Aufrechterhaltung der Integritdit
von Prozessen und Verfahren fiir Lebensmittelsicherheit, die
Uberpriifung der Aktualitéit der Dokumentation und die
Gewdhrleistung der Einhaltung relevanter rechtlicher
Vorgaben bezieht.

Beispiele fiir Nachweise:
Abonnements fiir Lebensmittelrecht; Training; interne
Kommunikation; Befragungen vor Ort
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IFS Progress Food V3
Anforderung

Je nach Art und Gro3e des

Lebensmittelunternehmens

verpflichtet sich die

Unternehmensleitung zur

Einfihrung und

Aufrechterhaltung einer

Lebensmittelsicherheitskultur

und unterstiitzt diese durch

folgende MaBnahmen:

« Verpflichtung und
Engagement

« Bewusstsein flir das
Lebensmittelsicherheits-
management

« offene und eindeutige
Kommunikation

« Bereitstellung ausreichen-
der Mittel

Die lokalen Vorschriften zur
Lebensmittelsicherheitskultur
sind ebenfalls einzuhalten.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

Gibt es lokale Vorschriften zur

Lebensmittelsicherheitskultur? Werden diese beachtet?
Hat das Unternehmen eine angemessene
Lebensmittelsicherheitskultur eingefiihrt, aufrechterhal-

ten und nachgewiesen, dass sie mindestens die folgen-
den Punkte beriicksichtigt:
a. Verpflichtung der Unternehmensleitung und aller

Mitarbeiter flr die sichere Herstellung und den
Vertrieb von Lebensmitteln.

b. Orientierung oder Fiihrung im Hinblick auf die
Herstellung sicherer Lebensmittel und die
Einbeziehung aller Mitarbeiter in die
Lebensmittelsicherheitspraxis.

c¢. Sensibilisierung aller Mitarbeiter fiir die relevanten
Elemente des Lebensmittelsicherheitsmanagements
(z. B. Vorschriften, Gefahren fiir die
Lebensmittelsicherheit, Hygiene).

d. Offene und eindeutige Kommunikation Gber relevan-
te Elemente des Lebensmittelsicherheits-
managements, wie Anderungen, Praktiken, Verfahren,
Erwartungen, Abweichungen, Nichtkonformitaten,
Vorfélle etc. (innerhalb des Unternehmens, zwischen
Mitarbeitern in Schliisselpositionen, zwischen allen
Mitarbeitern, innerhalb einer Tatigkeit und zwischen
aufeinander folgenden Tatigkeiten).

e. Bereitstellung und Verfligbarkeit ausreichender
Ressourcen, um den sicheren und hygienischen
Umgang mit Lebensmitteln sowie die Realisierung
von Produkten und Prozessen zu gewahrleisten
(einschlieBlich der Kundenanforderungen an die
Lebensmittelsicherheit).




Ref. IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

Anmerkung 1: Die Verpflichtung der Unternehmensleitung
bezieht sich in der Regel auf:

a.

b.

Sicherstellung, dass die Rollen und
Verantwortlichkeiten klar kommuniziert werden
Wahrung der Integritat der Prozesse und Verfahren
des Lebensmittelsicherheitsmanagements, auch bei
geplanten und durchgefiihrten Anderungen.

. Uberpriifung, ob die Prozesse und Verfahren fiir

Lebensmittelsicherheit (z. B. Kontrollen) rechtzeitig
und wirksam durchgefiihrt werden und ob die ent-
sprechende Dokumentation auf dem neuesten Stand
ist.

. Sicherstellung einer angemessenen Schulung und

Betreuung des betreffenden Personals.

. Gewahrleistung der Einhaltung der relevanten rechtli-

chen und regulatorischen Vorschriften.

Forderung von Prozessen und Verfahren zur kontinu-
ierlichen Verbesserung der Lebensmittelsicherheit
innerhalb des Unternehmens und gegebenenfalls
unter Berlicksichtigung von (aber nicht ausschlief3-
lich): Entwicklungen in Wissenschaft, Technik, be-
wahrten Verfahren, Kundenanforderungen,
Ergebnissen interner Diskussionen tiber das
Lebensmittelsicherheitsmanagement, Uberpriifung
der wichtigsten Leistungsindikatoren und Ergebnisse
(z. B. Einhaltung der Produkt- und
Prozessvorschriften/Leistung, GMP-Kontrollen,
HACCP-Verifizierungsergebnisse, Verbraucher- und
Kundenbeschwerden, Vorfille, Nichteinhaltung von
Vorschriften und Management von Korrekturen und
KorrekturmaBBnahmen etc.).

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

65



66

Ref. IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

Anmerkung 2: Im Rahmen des IFS Progress Food V3
Assessments ist der Nachweis einer angemessenen
Umsetzung der Lebensmittelsicherheitskultur umfassend
zu erheben, indem ein Abgleich mit anderen damit zusam-
menhdngenden Assessmentanforderungen vorgenommen
wird (z. B. Anforderungen an die Unternehmensstruktur
und die Verantwortlichkeit des Managements,
Trainingsanforderungen im Ressourcenmanagement etc.).

Zusdtzliche Erkldrung/Information:
Unterstiitzende Referenz: Verordnung (EU) 2021/382 der
Kommission vom 3. Mdrz 2021.

Beispiele fiir Nachweise:

Trainings; Ressourcen; Auswertung der wichtigsten
Leistungsindikatoren; Haushaltsplan; dokumentierte
Diskussionen/Ergebnisse; regelméfige Nachbereitung von
Mitarbeiterversammlungen; Poster; Verteilung von
Besprechungsprotokollen; interne Kommunikation; E-Mails;
lokale Vorschriften zur Lebensmittelsicherheit; Befragungen
vor Ort
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2.1.11

IFS Progress Food V3
Anforderung

Ein Verfahren zur Lenkung
von Dokumenten und ihren
Anderungen ist dokumen-
tiert, umgesetzt und aufrecht-
zuerhalten. Alle Dokumente,
die zur Einhaltung der
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitat, -legalitat,
-authentizitat und
Kundenanforderungen not-
wendig sind, liegen in der
aktuellen Version vor.
Anderungen von
Dokumenten, die fiir diese
Anforderungen entscheidend
sind, werden vermerkt.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Welche Regeln gibt es fiir die Dokumentenkontrolle?

« Ist das dokumentierte Verfahren auf die Kontrolle von
Dokumenten und deren Uberarbeitungen ausgerichtet?

« Sind die Dokumente mit einem Identifikationscode
versehen?

« Wie ist der Identifikationscode aufgebaut?

« Wie kann eine Uberarbeitung erkannt werden?

« Wer ist fiir die Anderungen verantwortlich?

« Sind Anderungen/Erganzungen und Modifikationen
nachvollziehbar und aufgezeichnet?

« Wie werden Anderungen an den Dokumenten den
betroffenen Mitarbeitern mitgeteilt?

« Gibt es Verteilerlisten fir Dokumente?

«  Wie wird die Glltigkeit von Dokumenten festgestellt?

«  Wie wird sichergestellt, dass nur gliltige Dokumente im
Umlauf sind?

«  Wie kann man erkennen, dass die Dokumente gliltig
und aktuell sind?

Anmerkung 1: Die Kontrolle von Dokumenten umfasst die
Verteilung, den Zugriff, das Abrufen, die Verwendung, die
Speicherung, die Aufbewahrung, die Kontrolle von
Anderungen, die Aufbewahrung, die Entsorgung und die
Verwaltung veralteter Dokumente, um Missbrauch zu
verhindern.

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstlitzt die Einflihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie
Integritéit innerhalb der Lebensmittelsicherheitsprozesse und
-verfahren, Uberpriifung der Aktualitéit der Dokumentation
und Gewdihrleistung der Einhaltung relevanter rechtlicher
Anforderungen.

Beispiele fiir Nachweise:

Dokumentenliste; Verfahren fiir Dokumente; Verfahren fir
die Dokumentenkontrolle; Verteilerlisten; Uberpriifung von
Beispielen
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2.1.1.2

IFS Progress Food V3
Anforderung

Alle Dokumente sind lesbar,
eindeutig und umfassend. Sie
stehen den betreffenden
Mitarbeitern jederzeit zur
Verfliigung.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es entwickelte und effektiv umgesetzte Dokumente
fur relevante Prozesse und Abladufe, die sich auf
Lebensmittelsicherheit, -qualitat, -authentizitat, -legalitat
und Kundenanforderungen auswirken?

« Sind alle Dokumente lesbar?

« Sind die Dokumente so klar formuliert, dass sie von den
Mitarbeitern leicht verstanden werden kénnen?

« Sind die Dokumente unmissverstandlich?

« Werden die Dokumente am richtigen Ort aufbewahrt
und sind sie fiir die zustandigen Mitarbeiter verfligbar?
Auch nach den Blrozeiten?

« Wie haben die betroffenen Mitarbeiter Zugang zu den
Dokumenten?

« Sind die Dokumente fiir das Personal verstandlich / in
der richtigen Sprache?

Beispiele fiir Nachweise:
Dokumente; Dokumentenliste; Verteilerlisten
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2.1.21

IFS Progress Food V3
Anforderung

Aufzeichnungen und doku-
mentierte Informationen sind
gut lesbar, korrekt ausgefuillt
und authentisch. Sie werden
so geflihrt, dass eine nach-
tragliche Korrektur oder
Anderung ausgeschlossen ist.
Werden Aufzeichnungen
elektronisch dokumentiert, ist
ein Prozess aufrechtzuhalten,
der sicherstellt, dass nur
autorisiertes Personal diese
Aufzeichnungen erstellen
oder andern kann (z.B.
Passwortschutz).

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Welche Aufzeichnungen/Informationen gibt es?

« Stehen Aufzeichnungen zur Verfligung, welche die
Compliance von Prozessen und Produkten mit dem
Lebensmittelsicherheits- und -qualitatsmanagement
belegen, einschliellich aller geltenden gesetzlichen,
kundenbezogenen, Lebensmittelsicherheits- und -quali-
tatsanforderungen?

« Sind die Aufzeichnungen/Informationen vollstandig?

« Sind die Aufzeichnungen/Informationen verfligbar?

« Sind die Aufzeichnungen/Informationen plausibel?

« Sind die Aufzeichnungen/Informationen lesbar?

« Wie wird sichergestellt, dass Aufzeichnungen/
Informationen nicht nachtraglich manipuliert werden
kdonnen?

« Werden die Aufzeichnungen/Informationen von einem
Vorgesetzten oder einer entsprechend benannten
Person Uberprift?

« Wie werden Berichtigungen (genehmigte Anderungen)
an Aufzeichnungen/Informationen vorgenommen, wenn
dies erforderlich ist?

«  Wer ist befugt, solche Korrekturen vorzunehmen?

« Wie werden solche Korrekturen genehmigt?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie
die Integritdt von Prozessen und Verfahren fiir
Lebensmittelsicherheit, die Uberprufung der Aktualitdt der
Dokumentation und die Gewdhrleistung der Einhaltung
relevanter rechtlicher Anforderungen.

Beispiele fiir Nachweise:
Aufzeichnungen
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

2.1.2.2 | Alle Aufzeichnungen und % «  Wo werden die Aufzeichnungen/Informationen gespei-
dokumentierte Informationen % chert?
werden entsprechend rechtli- | S| « Wer speichert Aufzeichnungen/Informationen?
cher Anforderungen und G|« Wie lange werden Aufzeichnungen/Informationen
Kundenanforderungen aufbe- aufbewahrt?
wahrt. Sind keine derartigen « Sind Kunden- und/oder gesetzlichen Anforderungen
Anforderungen definiert, sind hinsichtlich der Aufbewahrungsdauer definiert?
Aufzeichnungen und doku- « Auf welcher Grundlage wurden die
mentierte Informationen Aufbewahrungsfristen fiir Aufzeichnungen/
mindestens bis ein Jahr nach Informationen festgelegt?
der angegebenen Haltbarkeit « Wie wird die Datensicherung durchgefiihrt?
aufzubewahren. Bei «  War bei Produkten ohne Haltbarkeitsdatum die
Produkten, die keine Aufbewahrungszeit der Aufzeichnungen/Informationen
Haltbarkeitsfrist haben, ist die begriindet (z. B. durch solide Erfahrung/Geschichte des
Dauer der Aufbewahrung von Unternehmens)?
Aufzeichnungen und doku- « Sind die Aufzeichnungen/dokumentierte Informationen
mentierten Informationen zu fur das Personal verstandlich und in der richtigen
begriinden. Diese Sprache verfasst?
Begriindung ist dokumentiert.
Beispiele fiir Nachweise:
Prozess fuir Aufbewahrung von Aufzeichnungen; Kunden-
und gesetzliche Anforderungen; aufgezeichnete/
dokumentierte Begriindung
2.1.2.3 | Die Aufzeichnungen und q% «  Wie und wo werden die Aufzeichnungen abgelegt?
dokumentierten % « Werden die Aufzeichnungen sicher aufbewahrt und vor
Informationen sind sicher = Verlust, absichtlicher Verfdlschung und/oder Missbrauch
gelagert und zuganglich. S geschutzt?

Wie wird ein schneller Zugriff auf die Aufzeichnungen
gewahrleistet (einfacher und schneller Zugriff, auch in
Situationen wie Vorfallen, Ruckruf & Riicknahme,
Lebensmittelsicherheits- und Produktproblemen und
wahrend IFS Progress Food V3 Assessments)?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

2.2.1.1 | Grundlage fir das ug « Auf welchen Grundsatzen beruht der HACCP-Plan des
Lebensmittelsicherheits- B Unternehmens?
Management des g « Verfligt jeder Standort/Betrieb (iber einen eigenen
Unternehmens ist ein voll- = HACCP-Plan?
standig umgesetzter, syste- «  Welche spezifischen Vorschriften werden im HACCP-Plan
matischer und umfassender berlicksichtigt?
HACCP-basierter Plan, der den « Sind die gesetzlichen Bestimmungen des Produktions-
Grundséatzen des Codex und Bestimmungslandes bekannt, insbesondere die
Alimentarius, Guter Kennzeichnungsvorschriften?
Herstellungspraxis, Guter
Hygienepraxis folgt sowie Zusditzliche Erkldrung/Information:
dartiberhinausgehende Zusdtzliche unterstiitzende Hinweise: Bekanntmachung der
Rechtsvorschriften der Kommission (iber die Umsetzung von Managementsystemen
Produktions- und fir Lebensmittelsicherheit mit vorgeschriebenen Programmen
Bestimmungslander beriick- (PRPs) und Verfahren auf der Grundlage der HACCP-
sichtigt. Der HACCP-Plan ist Grundsditze, einschlieB8lich der Erleichterung/Flexibilitét der
spezifisch und wird am Umsetzung in bestimmten Lebensmittelunternehmen
Produktionsstandort umge- C/2016/4608.
setzt.

Beispiele fiir Nachweise:
HACCP-Plan

2.2.1.2 | Der HACCP-Plan umfasst alle ug « Deckt der HACCP-Plan alle Produktgruppen, Prozesse
Rohwaren, Verpackungs- k7 einschlieBlich Produktentwicklung/-dnderung, ausgela-
materialien, Produkte oder ;2 gerte Prozesse und Produktverpackungen ab?

=

Produktgruppen sowie alle
Prozesse vom Wareneingang
bis zum Versand der
Endprodukte, einschlieBlich
Produktentwicklung.

« Welche Prozesse werden durchgefiihrt?

Beispiele fiir Nachweise:
Uberblick tiber die Produktgruppe; FlieBdiagramm;
ausgelagerte Prozesse
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

2.2.1.3 | Der HACCP-Plan basiert auf ug « Beruht der HACCP-Plan auf wissenschaftlicher Literatur
wissenschaftlicher Literatur k7 oder technisch gepriiften Spezifikationen fir die herge-
oder auf Expertise aus ande- g stellten Produkte und Verfahren?
ren Quellen. Dies konnen = | . Wie wird mit neuen technischen Entwicklungen umge-
Handels- und gangen?
Industrieverbande, unabhan- « Erfullt der HACCP-Plan alle geltenden gesetzlichen
gige Experten und Anforderungen des Landes, in dem er aufgestellt wurde,
Aufsichtsbehdrden sein. Diese einschlieBlich der erforderlichen und anwendbaren
Informationen bericksichti- Risikobewertungen und der entsprechenden
genden den aktuellen techni- Dokumentation? (Gegebenenfalls haben diese gesetzli-
schen Fortschritt. chen Anforderungen Vorrang vor den Anforderungen
des Standards. Nach kanadischem und US-
amerikanischem Recht sind bestimmte Formulare und
Formate erforderlich).
Beispiele fiir Nachweise:
Hinweise auf verwendete Literatur etc.
2.2.1.4 | Im Falle von Anderungen der qg « Wann wurde das HACCP-Konzept zuletzt Gberpriift?
Rohwaren, & | « Wie sind Produktentwicklung/Produktéanderung und
Verpackungsmaterialien, ;i:'), HACCP miteinander verknipft?
Verarbeitungsmethoden, Z| . Haben sich seit der letzten Uberpriifung Anderungen
Infrastruktur und/oder ergeben? Wenn ja, was waren die Anderungen?
Ausristung wird der HACCP- « Wurden die Gefahrenanalyse und die Risikobewertung
Plan Gberprift, um sicherzu- im Hinblick auf die Anderungen tiberpriift?
stellen, dass die
Anforderungen an die Beispiele fiir Nachweise:
Produktsicherheit weiterhin HACCP-Uberpriifung
eingehalten werden.
2.3.1.1 | Zusammenstellung des % « Wer sind die Mitglieder des HACCP-Teams?
HACCP-Teams: % « Welche Abteilungen/Funktionen sind im HACCP-Team
Das HACCP-Team ist ein S vertreten (multidisziplindres Team, das
multidisziplindres Team, 5] Lebensmittelsicherheit/-qualitat, Produktion, Technik,

inklusive Mitarbeiter der
Produktion. Es verfligt tiber
entsprechende

Fachkenntnisse und Expertise.

Beschaffung, Vertrieb umfassen kann)?

« Wie wurde die Qualifikation der Mitarbeiter im HACCP-
Team Uberpruft?

«  Welche Gefahren sind mit dem Produkt verbunden?

« Besteht ein Vertrag / eine Dienstleistungsvereinbarung
mit einem externen Sachverstandigen (im Falle von
Geschéftsvertragen mit externen Fachdienstleistern)?

Anmerkung 1: Einleitende Anforderung zur umfassenden
HACCP-Entwicklung.

Beispiele fiir Nachweise:
Dienstleistungsvertrag; Nachweise fiir Ausbildung,
Fortbildung; Interviews vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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23.1.2

2.3.2.1

IFS Progress Food V3

Anforderung

Die Personen, die fur die
Entwicklung und
Aufrechterhaltung des
HACCP-Plans zustandig sind,
haben einen internen
Teamleiter und sind in allen
Fragen der Anwendung der
HACCP-Grundsdtze angemes-
sen geschult und verfligen
Uiber spezifisches Produkt-
und Prozessfachwissen.

Eine vollstéandige
Produktbeschreibung ist
dokumentiert und gepflegt
und enthalt alle relevanten
Informationen zur
Produktsicherheit, die min-
destens Folgendes umfassen:
« Zusammensetzung,

« physikalische, organolepti-
sche, chemische und
mikrobiologische
Eigenschaften,

« rechtliche Anforderungen
an die Lebensmittel-
sicherheit des Produkts,

« Behandlungsmethoden,
Verpackung, Haltbarkeit,

« Lagerbedingungen,
Transportmethoden und
Distribution.

Mittelstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wer ist der Teamleiter des HACCP-Teams?

« Was ist der Inhalt eines HACCP-Trainingskurses?

« Wann wurde das letzte HACCP-Training durchgefiihrt?

«  Wer hat an dem HACCP-Training teilgenommen?

« Wird das Training durch ein HACCP-Trainingsprogramm
dokumentiert und verwaltet, in dem Inhalt, Haufigkeit,
Aufgaben und Bewertungsmethoden unter
Beriicksichtigung von geschéftsspezifischen Fragen,
Lebensmittelsicherheit, lebensmittelrechtlichen
Anforderungen sowie Produkt- und Prozessanderungen
festgelegt sind?

Beispiele fiir Nachweise:
HACCP-Trainingsnachweise; Trainingsnachweise;
Befragungen vor Ort

« Gibt es fir jedes Produkt eine vollstdndige
Produktbeschreibung?
« Was ist in der Produktbeschreibung enthalten?

Anmerkung 1: Einleitende Anforderung zur umfassenden
HACCP-Entwicklung.

Anmerkung 2: Zusatzliche relevante Erwdagungen fir die
detaillierte Beschreibung des Produkts, wenn anwendbar
(aber nicht beschrankt auf):

Zutaten/Rohwaren, Allergene, Verpackungsart (z. B.
Lebensmittelkontakt), gentechnisch veranderte Materialien,
Verwendungszweck/Zweck des Produkts, Haltbarkeit (z. B.
Bedingungen nach dem Offnen), Zielgruppe aus Sicht des
Endverbrauchers (z. B. Babynahrung, didtetische Produkte,
Nahrungserganzungsmittel etc.), empfindliche oder gefahr-
dete Verbrauchergruppen etc.

Beispiele fiir Nachweise:
Produktbeschreibung; Produktspezifikation

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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2.3.3.1

2341
@)

IFS Progress Food V3
Anforderung

Der vorgesehene
Verwendungszweck des
Produktes ist hinsichtlich des
vom Endverbraucher zu
erwartenden Gebrauchs
beschrieben, dabei sind
sensible Verbrauchergruppen
berlcksichtigt.

Ein FlieBdiagramm fir jedes
Produkt, jede Produktgruppe
und fir alle Varianten der
Prozesse und Teilprozesse ist
dokumentiert und gepflegt
(einschlielich
Nachbearbeitung und
Aufbereitung). Es ist zu datie-
ren und im Falle von
Anderungen zu aktualisieren.

Grundstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Was ist der Verwendungszweck des Produkts? Wurde ein
moglicher Produktmissbrauch festgestellt, der dem
Verbraucher Schaden zufiigen kénnte?

« Wurden besonders schutzbediirftige Gruppen wie
Kinder, Kleinkinder, dltere Menschen, Schwangere,
Menschen mit Lebensmittelunvertréglichkeiten,
Allergien, Diabetes etc. beriicksichtigt?

« Fir welche Verbrauchergruppe ist das Produkt ungeeig-
net?

« Ist das Produkt flir Kinder, Schwangere und altere
Menschen geeignet?

Anmerkung 1: Einleitende Anforderung zur umfassenden
HACCP-Entwicklung.

Beispiele fiir Nachweise:
Produktbeschreibung

« Sind fir alle Produkte FlieBdiagramme vorhanden,
welche die Abldufe und Wechselwirkungen der
Produktionsschritte und die jeweiligen In- und Outputs
darstellen? Sind sie genau und ausreichend detailliert?

« Werden relevante Schritte wie der Input und Output
jedes Prozesses beschrieben (z. B. Verarbeitungs-
prozesse, Rohwaren, Zutaten, Materialien mit
Lebensmittelkontakt, Verpackungsmaterial,
Verarbeitungshilfsmittel, unfertige Erzeugnisse,
Nacharbeit (Rework) / Wiederverarbeitung,
Betriebsmittel (Luft, Wasser etc.), nichtkonforme
Produkte, Zwischenprodukte, Endprodukte, ausgelager-
te Prozesse, Abfall etc.)?

« Sind die FlieBdiagramme datiert und auf dem neuesten
Stand?

Anmerkung 1: Einleitende Anforderung zur umfassenden
HACCP-Entwicklung.

Beispiele fiir Nachweise:
FlieBdiagramme fir alle Produkte
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2.3.5.1

2.3.6.1
(©)

IFS Progress Food V3
Anforderung

Das dokumentierte
FlieBdiagramm kennzeichnet
alle Schritte und jede
KontrollmalBnahme, die fir
einen CCP festgelegt wurde.

Mitglieder des HACCP-Teams
verifizieren das
FlieBdiagramm durch
Uberpriifungen vor Ort, zu
allen Betriebszeiten und
Betriebsstufen. Anpassungen
des Diagramms werden
gegebenenfalls vorgenom-
men.

Gefahren fir die
Lebensmittelsicherheit sind
zu identifizieren, zu doku-
mentieren und durch wirksa-
me Verfahren und
MafBnahmen zu kontrollieren.

Mittelstufe

Mittelstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Sind alle fiir eine CCP definierten KontrollmaBnahmen
im FlieBdiagramm aufgefiihrt?

« Sind alle CCPs nummeriert?

« Sind alle dokumentierten FlieBdiagramme mit definier-
ten KontrollmaBnahmen fiir einen CCP datiert und auf
dem neuesten Stand?

Beispiele fiir Nachweise:
FlieBdiagramme fiir alle Produkte; definierte
KontrollmaBnahmen fiir einen CCP

« Wird die Verifizierung des FlieBdiagramms aufgezeich-
net?

« Wurde das FlieBdiagramm wahrend einer HACCP-
Sitzung bestatigt?

« Werden die Verifizierungen systematisch wiederholt?

Beispiele fiir Nachweise:

FlieBdiagramme fiir alle Produkte; Berichte/
Aufzeichnungen zur Verifizierung von FlieBdiagrammen;
Sitzungsprotokolle; Beobachtung vor Ort

« Sind die physikalischen, chemischen (einschlie3lich
radiologischer und allergener) und biologischen
Gefahren bekannt? Wie?

« Welche biologischen, physikalischen und chemischen
Gefahren sind zu erwarten?

« Welche Gefahren sind mit dem Produkt und den
Prozessen verbunden?

« Wie werden Gefahren kontrolliert, um Risiken fir die
Lebensmittelsicherheit zu vermeiden (z. B. durch gute
Herstellungspraxis, gute Hygienepraxis, spezifische
MaBnahmen etc.)?

«  Wie und wo werden die Gefahren und die entsprechen-
den Kontrollen aufgefiihrt/dokumentiert?

Anmerkung 1: Einleitende Anforderung zur umfassenden
HACCP-Entwicklung.

Beispiele fiir Nachweise:
Gefahren flr die Lebensmittelsicherheit; gute
Herstellungspraxis, gute Hygienepraxis; MalBnahmen
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2.3.6.1
(M)

IFS Progress Food V3

Anforderung

Es ist eine Gefahrenanalyse
fir alle moglichen und erwar-
teten physikalischen, chemi-
schen (einschlieB3lich
radiologischen und allerge-
nen) und biologischen
Gefahren durchzufiihren. Die
Analyse umfasst ebenfalls
Gefahren beziiglich
Lebensmittelkontakt-
materialien, Verpackungs-
materialien sowie dem
Arbeitsumfeld. Die Gefahren-
analyse beriicksichtigt die
Wahrscheinlichkeit des
Auftretens von Gefahren
sowie deren Tragweite ge-
sundheitsschadigender
Wirkung. Es sind die spezifi-
schen KontrollmaBnahmen zu
beriicksichtigen, die zur
Beherrschung jeder wesentli-
chen Gefahr anzuwenden
sind.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es eine Gefahrenanalyse fiir jeden Prozessschritt
(einschlie3lich Produktentwicklung/-dnderung, ausgela-
gerte Prozesse) und Prozessinputs wie Rohwaren,
Lebensmittelkontaktmaterialien,
Verpackungsmaterialien und Gefahren im
Zusammenhang mit dem Arbeitsumfeld?

« Ist jede bedeutende Gefahr enthalten?

« Welche erheblichen biologischen, physikalischen und
chemischen Gefahren sind zu erwarten?

« Gibt es eine Risikoanalyse fir alle Produktgruppen
einschlieBlich Schaden und Wahrscheinlichkeit?

« Vergleich der Informationen aus der
Betriebsbesichtigung mit der Gefahrenanalyse

werden alle beobachteten erheblichen Gefahren
berticksichtigt?
sind die zugewiesenen Risikostufen angemessen?

Anmerkung 1: Dabei sind mindestens folgende Punkte zu
beriicksichtigen: die potenziellen biologischen, chemi-
schen (einschlieB3lich Allergenen und radiologischen) und
physikalischen Gefahren, beziiglich Produktionsmittel in
Form von Rohwaren und Zutaten, Wasser, Dampf, Eis,
Prozesshilfsmitteln, Materialien/Oberflachen, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen, Betriebsmittel (z. B.
Gase oder Druckluft in direktem Kontakt mit Lebensmitteln
oder Lebensmittelkontaktmaterialen) und Verpackungen,
sowie die Gefahren in der Arbeitsumgebung und die
Prozesse in den einzelnen Produktionsschritten (einschliel3-
lich Nacharbeit, Produktentwicklung etc.) etc.

Beispiele fiir Nachweise:

Gefahrenanalyse; Risikobewertung;
Produktgruppentibersicht; FlieBdiagramm; Beobachtung
vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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2.3.7.1 | Die Festlegung, ob es sich bei qg « Welche guten Herstellungspraktiken (GMP) / guten
dem Schritt, auf den eine k7] Hygienepraktiken (GHP) werden in Bezug auf festgestell-
KontrollmaBnahme angewen- ;q_:f te signifikante Gefahren angewandt?
det wird, um einen Kritischen | =| « Wenn die Gefahrenanalyse auf erhebliche Gefahren
Lenkungspunkt (CCP) im hinweist, die nicht durch die gute Herstellungspraxis
HACCP-Plan handelt, erfolgt (GMP) / gute Hygienepraxis (GHP) minimiert oder ausge-
durch die Anwendung eines schaltet werden kénnen und die im
Entscheidungsbaums oder Lebensmittelherstellungsprozess vorhanden oder wahr-
anderer Hilfsmittel, die einer scheinlich sind, werden dann KontrollmaBnahmen fir
logischen Vorgehensweise kritische Lenkungspunkte (CCP) oder andere
bzgl. der Begriindung folgen. KontrollmaBnahmen (friihere Kontrollpunkte) festgelegt,

die durch einen Entscheidungsbaum oder andere
Instrumente unterstiitzt werden?

« Welche CCPs wurden definiert?

«  Wie viele CCPs gibt es?

« Kann von den definierten CCPs der Prozess so beein-
flusst werden, dass eine Gefahr fur die
Lebensmittelsicherheit verhindern, beseitigt oder verrin-
gert wird?

« Welche anderen KontrollmalBnahmen wurden ermittelt?

o Welche GMPs/GHPs sind dokumentiert?

« Wie werden die KontrollmaBhahmen dokumentiert (die
als CCP und andere KontrollmaBnahmen identifiziert
und angewendet werden)?

Anmerkung 1: Andere KontrollmafBnahmen wurden bis-
lang als Kontrollpunkte (CP) bezeichnet.

Beispiele fiir Nachweise:
Gefahrenanalyse; FlieBdiagramm; HACCP-Plan;
Entscheidungsbaum / andere Instrumente; GMP/GHP

2.3.8.1 | Firjeden CCP sind kritische qg « Ist fur jeden CCP ein validierter kritischer Grenzwert
Grenzwerte definiert und B definiert?
validiert, um erkennen zu ;q_:'), o Welche kritischen Grenzen sind definiert?
kénnen, wann ein Prozess = | . Wie wurden die kritischen Grenzwerte festgelegt und
nicht beherrscht wird. validiert?

Beispiele fiir Nachweise:
HACCP-Plan; Ubersicht tiber CCPs mit Grenzwerten;
Aufzeichnungen Uber die Validierung kritischer Grenzwerte
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IFS Progress Food V3 Leitfaden

2.3.9 Errichtung eines Monitoringsystems fiir jeden CCP
¥2.3.9.1 | Fir jeden CCP sind spezifische qL; «  Wie werden die CCPs Giberwacht?
Uberwachungsverfahren in & | + Sind die CCPs unter Kontrolle?
Bezug auf die Methode, die ;q_:J + Kennt die fiir die Uberwachung zustandige Person das
Haufigkeit der Messungen = Verfahren, das anzuwenden ist, wenn die Grenzwerte
oder Beobachtungen und die nicht unter Kontrolle sind?
Aufzeichnung der Ergebnisse « Ist die Uberwachungsfrequenz angemessen, um sicher-
zu dokumentieren, umzuset- zustellen, dass die CCPs unter Kontrolle bleiben (z. B. fuir
zen und aufrechtzuerhalten, den Fall, dass die Uberwachung nicht kontinuierlich
um jeden Kontrollverlust bei erfolgt)?
diesem CCP zu erkennen. + Wie wird die Uberwachung der einzelnen CCP doku-
Jeder festgelegte CCP wird mentiert?
beherrscht. Die Uberwachung « Wer ist fir die Dokumentation zustandig?
bzw. Beherrschung jedes » Sind Datum, Uhrzeit, verantwortlicher Mitarbeiter und
CCPs wird durch Ergebnis/Ablesung dokumentiert?
Aufzeichnungen nachgewie- « Wie lange werden die Aufzeichnungen aufbewahrt?
sen. « Wo werden die Aufzeichnungen aufbewahrt?
« Wurde eine angemessene Genauigkeit der
Uberwachungsgerdte und -methoden ermittelt? Werden
Funktionstests fiir solche Gerate und Methoden durch-
gefiihrt? Wie hoch ist die Frequenz? Wie ist sie definiert?
« Werden im Falle von Erkennungsfehlern und
Fehlfunktionen (z. B. in Bezug auf Produkte und
Prozesse) Korrekturen/KorrekturmaBnahmen durchge-
fahrt?
Beispiele fiir Nachweise:
CCP-Aufzeichnungen
2.3.9.2 | Die Aufzeichnungen Uber die qg o Wer ist fiir die Verifizierung der Aufzeichnungen der
Uberwachung der CCPs k7l CCP-Uberwachung zustandig?
werden von einer verantwort- ;“_:’ « Wie lange werden die Aufzeichnungen der CCP-
lichen Person des = Uberwachung aufbewahrt?
Unternehmens Uberprift und
flir einen relevanten Zeitraum Beispiele fiir Nachweise:
aufbewahrt. Aufzeichnungen der CCP-Verifizierung
2.3.9.3 | Die Mitarbeiter, die fur die ug « Welche Schulungen wurden durchgefiihrt?
Uberwachung der fiir CCPs &
festgelegten ;% Beispiele fiir Nachweise:
Kontrollmal3nahmen und Z | Uberpriifung der Schulungsunterlagen; Befragungen vor
anderer KontrollmaBnahmen Ort
zustandig sind, haben an
geeigneten
Schulungen/Einweisungen
teilgenommen.
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

2394

2.3.10.1

Andere KontrollmaBnahmen
als die fur CCPs definierten,
sind nach messbaren oder
feststellbaren Kriterien tGber-
wacht, aufgezeichnet und
gesteuert.

Sofern die Uberwachung
darauf hinweist, dass eine
bestimmte, fur einen CCP fest-
gelegte Kontrollma3nahme
oder eine andere
KontrollmafBnahme nicht
beherrscht wird, werden
entsprechende
KorrekturmaBBnahmen doku-

Mittelstufe

Mittelstufe

Anmerkung 1: Andere Kontrollmafnahmen wurden bis-
lang als Kontrollpunkte (CP) bezeichnet.

Beispiele fiir Nachweise:

Uberpriifung der Aufzeichnungen der Uberwachung von
KontrollmaBnahmen (mit Ausnahme der fiir CCP
festgelegten MaBnahmen)

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Wie werden KontrollmaBnahmen (mit Ausnahme der fur
CCP festgelegten) Gberwacht?

Wie wird die Uberwachung der einzelnen
KontrollimaBnahmen dokumentiert?

Wer ist fiir die Uberwachung der Aufzeichnungen (iber
diese KontrollmaBBnahmen zustandig?

Wird die angemessene Genauigkeit der
Uberwachungsgerite und -methoden bestimmt? Es
findet eine regelmiBige Uberpriifung der
Funktionsfahigkeit dieser Gerate statt. Wie hoch ist die
Frequenz? Wie ist sie definiert? Werden im Falle von
Erkennungsfehlern und Fehlfunktionen (z. B. in Bezug
auf Produkte und Prozesse) Korrekturen/
KorrekturmaBBnahmen durchgefiihrt?

Welche Korrekturmaf3nahmen gibt es fir jede
KontrollmaBnahme, die flir einen CCP festgelegt wurde
oder flr andere KontrollmaBnahmen?

Wann wurde eine KorrekturmafBBnahme durchgefiihrt?
Wo werden KorrekturmafZnahmen dokumentiert?

Wer dokumentiert die ergriffenen
KorrekturmaBBnahmen?

Die MaBnahmen, die in Bezug auf potenziell nichtkonforme
Produkte zu ergreifen sind (z. B. Entsorgung der betroffenen
Produkte), beziehen sich in der Regel auf Produkte, die nach
der letzten nachgewiesenen stérungsfreien Uberwachung
hergestellt wurden.

mentiert und umgesetzt.
Diese KorrekturmalBnahmen
beriicksichtigen auch
MaBnahmen in Bezug auf
nichtkonforme Produkte und
die Ursache fiir den

Verlust der Kontrolle Giber
CCPs.

Beispiele fiir Nachweise:
Aufzeichnungen Gber CCP/andere Kontrollmaf3nahmen;
KorrekturmafBnahmen
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Anforderung

2.3.11.1| Validierungsverfahren, ein- qg «  Wie wird die umfassende Validierung des HACCP-Plans
schlieBlich Revalidierung nach | & durchgefiihrt? Wann?
jeder Anderung, die sich auf ;q_:J, « Sind die KontrollmalBnahmen zur Beherrschung erhebli-
die Lebensmittelsicherheit = cher Gefahren validiert? Wann wurden sie validiert?
auswirken kann, sind zu doku- « Werden nach jeder Anderung, die sich auf die
mentieren, umzusetzen und Lebensmittelsicherheit auswirken kann,
aufrechtzuerhalten, um si- Revalidierungsverfahren durchgefiihrt?
cherzustellen, dass der
HACCP-Plan geeignet ist, die Zusdtzliche Erkldrung/Information:
identifizierten Gefahren HACCP-Validierung
wirksam zu kontrollieren. « die Validierung erfolgt vor der vollstindigen Umsetzung

des HACCP-Plans, zum Zeitpunkt der Ausarbeitung des
HACCP-Plans oder wenn Anderungen die Notwendigkeit
einer erneuten Validierung anzeigen.

« mit der Validierung des HACCP-Plans soll sichergestellt
werden, dass seine jeweiligen relevanten Elemente (wie die
Ermittlung der Gefahren, die fiir die kritischen
Lenkungspunkte (CCPs) festgelegten KontrollmaBnahmen
und andere KontrollmaBnahmen, die kritischen
Grenzwerte, die Hdufigkeit und Art der Uberwachung der
CCPs, die KorrekturmaBBnahmen, die Héufigkeit und Art der
Verifizierung und die Art der aufzuzeichnenden
Informationen) in der Lage sind, das vorgegebene Ergebnis
zu erzielen und die Beherrschung der ermittelten signifikan-
ten Gefahren durch die Erfassung und Auswertung wissen-
schaftlicher, technischer und beobachtender Informationen
zu gewdihrleisten.

Dies beinhaltet die Leistungsmessung eines gewtinschten

Ergebnisses oder Ziels fiir die Lebensmittelsicherheit in Bezug

auf ein erforderliches Niveau der Gefahrenkontrolle. Folgendes

kann beriicksichtigt werden: Uberpriifung wissenschaftlicher
oder technischer Begriindungen oder dokumentierter

Grundlagen (wissenschaftliche Literatur, Vorschriften,

Leitlinien, Veréffentlichungen, wissenschaftliche

Forschungsdaten, anerkannte Daten, Prozesshistorie der

Anlage, Dokumente/Richtlinien von Behérden oder

Sachverstédndigen, mathematische Modelle/

Modellierungsprogramme etc.), Durchfiihrung von

Validierungsstudien/betriebsinternen Studien, Messungen,

Challenge-Tests, umfassender Analyseplan,

Prozessanalyseberichte etc.
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

die Validierung von KontrollmalSnahmen und kritischen
Grenzwerten (fiir CCP"s) ist Teil der Validierung des HACCP-
Plans und wird wéhrend der Entwicklung des HACCP-Plans
durchgefiihrt.

die Methodik der HACCP-Plan-Validierung kann von
Unternehmen zu Unternehmen variieren.

Beispiele fiir Nachweise:
Validierungs- oder Revalidierungsberichte

23.11.2

Verifizierungsverfahren sind

zu dokumentieren, umzusetz-

ten und aufrechtzuerhalten,

um die Wirksamkeit des

HACCP-Plans zu bestatigen.

Verifizierungsaktivitaten des

HACCP-Plans beinhalten, z. B.:

« interne Audits

o Tests

« Probennahmen

« Abweichungen und
Nichtkonformitaten

« Beschwerden

und sind mindestens einmal

innerhalb eines 12-monatigen

Zeitraums oder bei signifikan-

ten Anderungen durchzufiih-

ren.

Die aus der Verifizierung
resultierenden Ergebnisse
werden aufgezeichnet und,
wenn erforderlich, in den
HACCP-Plan eingearbeitet.

Mittelstufe

Gibt es Verifizierungsverfahren, die sicherstellen, dass
der HACCP-Plan wirksam funktioniert?

Wie oft wird der HACCP-Plan verifiziert (mindestens
einmal innerhalb eines Zeitraums von 12 Monaten oder
immer dann, wenn wesentliche /—\nderungen eintreten,
z. B. bei einer Produktanderung oder der Entwicklung
eines neuen Produkts)?

Welches war das Datum der letzten Verifizierung?

Was war das Ergebnis der letzten Verifizierung? Wo wird
sie aufgezeichnet?

Spiegelt der HACCP-Plan die Ergebnisse der Verifizierung
wider?

An welchem Datum wurde der HACCP-Plan zuletzt gedn-
dert?

Zusdtzliche Erkldrung:

Diese Anforderung unterstlitzt die Einflihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Verifizierung, ob Prozesse und Verfahren fiir
Lebensmittelsicherheit (z. B. Kontrollen) rechtzeitig
durchgefiihrt werden, Aufrechterhaltung der Integritdit
innerhalb der Prozesse fiir Lebensmittelsicherheit.

Beispiele fiir Nachweise:
Daten und Berichte zur Verifizierung
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23.12.1

Dokumentation und

Aufzeichnungen beziglich

HACCP, z. B.:

« die Gefahrenanalyse

« Festlegung der fiir CCPs
definierten
KontrollmaBnahmen und
anderer Kontroll-
mafBnahmen

« Festlegung von
Grenzwerten

» Prozesse

« Verfahren

« Ergebnisse aus der
Uberwachung von
KontrollmaBnahmen, die
fir CCPs festgelegt sind
und andere
KontrollmaBnahmen

« Schulungsnachweise des
Personals, das fir die

CCP-Uberwachung zustan-

dig ist
« festgestellte
Abweichungen und
Nichtkonformitdten sowie
durchgefiihrte
KorrekturmaBBnahmen.
missen verfligbar sein.

Mittelstufe

« Welche Dokumente/Aufzeichnungen zum HACCP-Plan
gibt es?

« Enthalten diese Dokumente/Aufzeichnungen Prozesse,
Verfahren und Ergebnisse?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie
Integritdit innerhalb der Lebensmittelsicherheitsprozesse und
-verfahren, Uberprufung der Aktualitét der Dokumentation
und Gewdbhrleistung der Einhaltung relevanter rechtlicher
Anforderungen.

Beispiele fiir Nachweise:

Inspektionspldane, Aufzeichnungen,
Produktbeschreibungen, Gefahrenanalyse,
Risikobewertung, Uberwachung von CCP und anderen
KontrollmalBnahmen etc.

Alle Mitarbeiter, deren Arbeit

Einfluss auf die
Produktsicherheit, -legalitat

und -qualitét hat, besitzen die
dafiir notwendige Kompetenz

durch Ausbildung,
Berufserfahrung und/oder
Schulungen, entsprechend
ihrer Aufgaben.

Grundstufe

«  Wie wird sichergestellt, dass neue Mitarbeiter und der-
zeitige Mitarbeiter fur die Arbeit geeignet sind?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung untersttitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur, da sie sich auf folgende
Elemente bezieht: Engagement der Geschdiftsleitung und aller
Mitarbeiter; Schaffung eines Bewusstseins; Sicherstellung der
Einhaltung der relevanten gesetzlichen Vorgaben und
Aufrechterhaltung der Integritdt der Prozesse fiir
Lebensmittelsicherheit; Sicherstellung, dass das entsprechende
Personal entsprechend geschult und iiberwacht wird.

Beispiele fiir Nachweise:
Eignungsnachweise wie Schulungen; Befragungen vor Ort
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Anforderung

Die Verantwortlichkeiten,
Kompetenzen und
Stellenbeschreibungen fiir
alle Positionen, deren
Tatigkeiten Einfluss auf
Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat haben, sind
dokumentiert, umgesetzt und
eingehalten.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Fir welche Stellen gibt es schriftliche
Stellenbeschreibungen?

« Wasistin den Stellenbeschreibungen geregelt?

« Wer vertritt zum Beispiel den QS-Verantwortlichen
wahrend seiner Abwesenheit?

« Was ist der Inhalt der Stellenbeschreibungen?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement der Geschdiftsleitung und aller Mitarbeiter;
Sensibilisierung; offene und klare Kommunikation;
Sicherstellung, dass Rollen und Verantwortlichkeiten klar
kommuniziert werden; Aufrechterhaltung der Integritét von
Prozessen und Verfahren fiir Lebensmittelsicherheit;
Sicherstellung der Einhaltung relevanter gesetzlicher
Anforderungen.

Beispiele fiir Nachweise:
Beschreibung der Zusténdigkeiten fiir wichtige Mitarbeiter
in Schliisselpositionen

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

83



IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

3.2 Personalhygiene
3.2.1 Vorgaben zur Entsprechen die Regeln zur Personalhygiene den gesetz-
(G) Personalhygiene sind doku- lichen Vorschriften, wenn anwendbar?

mentiert, umgesetzt und

aufrechterhalten. Diese bein-

halten mindestens die folgen-
den Punkte:

« Haare und Barte,

« Schutzkleidung (einschlieB3-
lich Verwendung in
Sozialeinrichtungen),

« Handreinigung und -desin-
fektion und Hygiene,

« Essen, Trinken, Rauchen/
Dampfen oder sonstige
Verwendung von Tabak

« Verhalten/MaBhahmen bei
Verletzungen der Haut (z.B.
Schnitte,
Hautabschiirfungen),

« Fingerndgel, Schmuck,
kiinstliche Nagel/Wimpern
und personliche
Gegenstande
(Medikamente inbegriffen),

« Meldungen von
Infektionskrankheiten und

Beschwerden mit Einfluss
auf die
Lebensmittelsicherheit

Grundstufe

Wie lauten die Richtlinien/Regeln fur die
Personalhygiene?

Umfassen die Regeln fiir die Personalhygiene das
Reinigen der Hande, Essen und Trinken, Rauchen, den
Umgang mit Verletzungen, Fingernageln und Schmuck,
Haaren und Barten?

Wo ist das Rauchen erlaubt?

Welche Art von Schutzkleidung wird verwendet?

Wo ist das Tragen von Kopfbedeckungen und/oder
Bart-/Haarschutz vorgeschrieben? Sind die Haare, falls
erforderlich, vollstandig bedeckt, um eine
Kontamination des Produkts zu verhindern?

Welche Art von Kopfbedeckung wird wo und wie ver-
wendet?

Welches Verfahren muss ein Mitarbeiter im Falle einer
Handverletzung einhalten? Wie sollten Verletzungen
behandelt/abgedeckt werden?

Darf man in den Produktionsbereichen Schmuck und
Uhren tragen?

In welchen Produktionsbereichen ist das Tragen von
Handschuhen vorgeschrieben? Welche Arten von
Handschuhen werden verwendet? Wann missen die
Handschuhe gewechselt werden?

Anmerkung 1: Die Anforderungen fiir Personalhygiene
mussen das Unternehmen, die Art der Produkte und
Prozesse berticksichtigen.

mittels medizinischer
Vorsorge/Untersuchungs-
verfahren.

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

« Beispiele fiir Schutzkleidung: Anziige, Overalls, Kittel,
Jacken, Schiirzen, Armel und andere. Dazu gehéren auch
Einwegkleidung (z. B. Schuhiiberzieher, Overalls) und
persénliche Schutzausriistungen (z. B. Schutzhelme,
Gehdrschutzstopsel, Gesichtsmasken mit Filter, wiederver-
wendbare Handschuhe).

« Fingerndgel umfassen die Verwendung von Lacken, Acryl-
oder falschen Ndgeln etc.

o Schmuck umfasst Uhren, Ohrringe, Halsketten, Piercings,
Eheringe etc.

« Haare beinhaltet auch falsche Wimpern, Haarspangen etc.

« personliche Gegenstdnde umfassen Medikamente,
Schliissel, Mobiltelefon etc.

« Rauchen schlie3t elektronische Zigaretten ein.

Die Vorgaben zur
Personalhygiene missen den
gesetzlichen Anforderungen
entsprechen.
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Beispiele fiir Nachweise:

dokumentierte Vorschriften zur Personalhygiene;
Hygienevorschriften fuir Besucher/Auftragnehmer;
Beobachtung vor Ort

Die Vorgaben zur
Personalhygiene sind risiko-
basiert zu definieren.

Mittelstufe

« Sind die Regeln fiir Personalhygiene risikobasiert defi-
niert?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir resultierende Vorgaben zur Personalhygiene, die

auf der Grundlage von Risiken definiert wurden, aber nicht auf

diese beschrdnkt sind:

o wenn Handschuhe verwendet werden, ist eine
Hdndedesinfektion bei risikoarmer Produktion méglicher-
weise nicht erforderlich.

« in Bereichen mit hohem Risiko kbnnen besondere
Anforderungen an die Personalhygiene gestellt werden

« die Regeln fiir die Verwendung von Handschuhen miissen
sich auf das Produkt, den Prozess, die Arbeitsbereiche/
Tatigkeiten und die jeweiligen Risiken stiitzen (z. B. kbnnte
es beinhalten Handschuhe in einer anderen Farbe als das
Produkt, die Hdufigkeit des Wechsels etc.).

« sichtbarer Schmuck (inkl. Piercing) und Uhren werden nicht
getragen. Alle Ausnahmen miissen entsprechend den jewei-
ligen Risiken bewertet worden sein und wirksam kontrol-
liert werden.

« Regeln fiir Schnittwunden und Hautabschiirfungen wie das
Abdecken mit einem Pflaster/Verband (das keine Risiken
darstellen darf und z. B. wasserfest und in einer anderen
Farbe als das Produkt sein kann) und gegebenenfalls und je
nach Risiko: Pflaster/Verbdnde sollten einen Metallstreifen
enthalten / Einweghandschuhe sollten getragen werden.

Beispiele fiir Nachweise:
dokumentierte Regeln fiir Personalhygiene;
Risikobewertung; Beobachtung vor Ort
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3.2.2

IFS Progress Food V3
Anforderung

Die Vorgaben zur
Personalhygiene werden von
den betroffenen Mitarbeitern,
Dienstleistern und betriebs-
fremden Personen verstanden
und angewandt.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wie und wann werden die Hygienepolitik/-regeln kom-
muniziert? Wer iberprift gegebenenfalls die
Aufzeichnungen Uber die Verifizierung und formale
Anerkennung der Hygienevorschriften?

« Wie verhalten sich Personal, Auftragnehmer und
Besucher angemessen? Pflegen sie ein angemessenes
Mafl an Personalhygiene? Welche Malinahmen werden
ergriffen, wenn sie sich nicht an die Vorschriften halten?

« Werden die Regeln der Personalhygiene auch von
Mitarbeitern und Besuchern externer Dienstleister
eingehalten?

«  Wie wird sichergestellt, dass externe Personen die rele-
vanten Hygienevorschriften kennen?

«  Wie wird die Einhaltung der Anforderungen wahrend
des Betriebs, der Arbeit, der Besuche, der
Dienstleistungen etc. beobachtet/liberwacht?

Beispiele fiir Nachweise:

dokumentierte Vorgaben zur Personalhygiene;
Hygienevorschriften fiir Besucher/Auftragnehmer;
Beobachtung vor Ort; Befragungen vor Ort

3.23

Die Einhaltung der
Anforderungen an die per-
sonliche Hygiene wird regel-
maRig Uberwacht.

Grundstufe

« Wird die Einhaltung der Vorgaben zur Personalhygiene
regelmaflig kontrolliert? Wie hoch ist die Frequenz?

« Wird die Einhaltung der Personalhygiene vor Ort durch
Monitoring-Aktivitaten/Inspektionen kontrolliert?

»  Wie werden die Mitarbeiter wahrend der Arbeit tiber-
wacht? (z. B. durch Handabstriche, visuelle Inspektionen
etc.).

« Welche MaBnahmen werden ergriffen, falls die
Ergebnisse der Kontrollen ungiinstig ausfallen?

Beispiele fiir Nachweise:

Handabstrichtests etc.; Protokolle tiber die Uberwachung
der Hygienevorschriften, Aktivitaten / Inspektionen vor Ort;
Liste der festgestellten Fehler und MalBnahmen etc.
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Anforderung

324 Fir jeden Mitarbeiter steht
eine ausreichende Menge an
geeigneter Schutzkleidung
zur Verfligung.

+ Sind Schutzkleidung/Uniformen ausreichend?

« Steht ausreichende, geeignete, angemessene und sau-
bere Schutzkleidung/Uniform zur Verfligung? Wie viele
Schutzanziige/Uniformen stehen jedem Mitarbeiter zur
Verfliigung? Ist die Schutzkleidung ausreichend, um
Risiken fur die Lebensmittelsicherheit (z. B. physische
Kontamination) zu vermeiden?

« Welche Regeln gelten fiir Schutzkleidung/Uniformen
(einschlie3lich Nutzungsregeln und/oder -beschrankun-
gen fir Bereiche wie Verpflegung, Umkleiderdume,
Raucherbereich, Toiletten, AuBenbereiche,
Hochrisikobereiche etc., wenn anwendbar)?

« Welche Vorschriften gelten fur das Waschen von
Schutzkleidung/Uniformen?

« Wann muss die Schutzkleidung/Uniform gewechselt
werden? Wie oft muss ein Arbeitnehmer seinen
Schutzanzug/die Uniform wechseln?

«  Wird die Schutzkleidung nur vor Ort getragen?

« Sind auch Auftragnehmer und Besucher, die den
Produktionsbereich betreten, mit Schutzkleidung ausge-
stattet?

Grundstufe

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement des Managements, Einsatz und Verfiigbarkeit
ausreichender Ressourcen, Aufrechterhaltung der Integritit
der Prozesse fiir Lebensmittelsicherheit und Sicherstellung der
Einhaltung relevanter gesetzlicher Vorgaben.

Beispiele fiir Nachweise:
Regeln fiir die Personalhygiene; Hygienevorschriften flr
Besucher/Auftragnehmer; Beobachtung vor Ort
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3.25 Im Falle von
Gesundheitsvorfallen oder
Infektionskrankheiten, die
Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit haben
konnten, werden MaRnahmen
ergriffen, um das
Kontaminationsrisiko zu
minimieren.

Grundstufe

« Welche Vorschriften gibt es fiir die Meldung von
Infektionskrankheiten und welche MalBnahmen sind zu
ergreifen?

« Sind Personal, Auftragnehmer und Besucher Gber
Gesundheitsfragen oder die Meldevorschriften fiir
ansteckende Krankheiten informiert?

« Wie sollen sich Personal, Auftragnehmer und Besucher
verhalten, wenn eine ansteckende Krankheit vorhanden
ist oder vermutet wird?

»  Wie wird sichergestellt, dass Personal und Besucher die
Richtlinien kennen?

« Wer ist fiir die Bewertung der jeweiligen Situation und
die Entscheidung liber geeignete MaBnahmen zustan-
dig?

« Welche Mainahmen werden ergriffen, wenn diese
Probleme vom Personal, von Auftragnehmern und/oder
Besuchern gemeldet werden (Isolierung, medizinische
Untersuchung, Zugangsbeschrankung etc.)?

Anmerkung 1: Beschrankungen und medizinische
Untersuchungsverfahren miissen die gesetzlichen
Bestimmungen des Landes des Betriebsstandortes bertick-
sichtigen und befolgen.

Beispiele fiir Nachweise:

Regeln fiir die Personalhygiene; Hygieneregeln fir
Besucher/Auftragnehmer; Regeln fiir Gesundheitsfragen
oder ansteckende Krankheiten; Befragungen vor Ort
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3.3.1 Schulungs- und/oder qg « Werden in den Schulungs-/Einweisungsaktivtaten fol-
(G) Einweisungsaktivitaten sind %‘ gende Themen angemessen behandelt:
gemaB den Produkt- und S Lebensmittelsicherheit, Produktqualitat, -legalitat,
Prozessanforderungen und ] Prozesse, Praktiken und andere fiir die Produkt- und
den Schulungsanforderungen Prozessrealisierung relevante Elemente? Entsprechen sie
der Mitarbeiter, entsprechend den Bediirfnissen des Unternehmens und der
ihrer Aufgaben umgesetzt. Mitarbeiter?

« Wie oft werden Schulungen/Einweisungen (z. B. On-the-
job-Trainings / Arbeitsplatzschulungen) durchgefiihrt?
Werden die Verantwortlichkeiten der Mitarbeiter berick-
sichtigt?

«  Wer ist fiir das Training zusténdig?

« Wer nimmt an den Trainings-/Einweisungsaktivitaten
teil?

« Gibt es Belege fiir intern und extern durchgefihrte
Schulungen?

« Welche Schulungen wurden absolviert?

« Was war der Inhalt der letzten Schulung?

« Gibt es spezielle Ausbildungskurse?

« Wie oft werden Hygieneschulungen durchgefiihrt?

« Was war der Inhalt der letzten Hygieneschulung?

« Wie wird der Schulungsbedarf fiir jeden Mitarbeiter
ermittelt?

« Haben alle betroffenen Personen eine
Auffrischungsschulung erhalten?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstlitzt die Einflihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement der Geschdiftsleitung und aller Mitarbeiter;
Schaffung eines Bewusstseins; Sicherstellung der Einhaltung
relevanter gesetzlicher Vorschriften und Aufrechterhaltung der
Integritdit innerhalb der Lebensmittelsicherheitsprozesse;
Sicherstellung, dass die entsprechenden Schulungen und die
Aufsicht fiir das jeweilige Personal umgesetzt werden.

Beispiele fiir Nachweise:

Schulungsnachweis; Schulungsplan;
Stellenbeschreibungen; Schlisselrollen; Befragungen vor
Ort
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3.3.1 Dokumentierte Schulungs- % « Ist das Schulungs- oder Einweisungsprogramm doku-
(M) und/oder a mentiert? Wie wird der Schulungsbedarf definiert (z. B.
= Einweisungsprogramme sind g auf der Grundlage des Risikos und entsprechend der
umgesetzt und beinhalten: = jeweiligen Tatigkeit)?
« Schulungsinhalte « Welche Nachweise gibt es (iber die Qualifikation des
« Schulungsintervalle Trainers?
« Aufgaben der Mitarbeiter
« Sprachen Zusditzliche Erkldrung/Information:
« qualifizierte Trainer/ Diese Anforderung unterstiitzt die Einfliihrung und Umsetzung
Ausbilder einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
« Effektivitat der Schulung. Engagement der Geschdiftsleitung und aller Mitarbeiter;
Schaffung eines Bewusstseins; Sicherstellung der Einhaltung
relevanter gesetzlicher Vorschriften und Aufrechterhaltung der
Integritdit der Prozesse und Verfahren fiir
Lebensmittelsicherheit; Sicherstellung, dass das entsprechende
Personal angemessen geschult und liberwacht wird.
Beispiele fiir Nachweise:
dokumentiertes Schulungs-/Einweisungsprogramm;
Schulungsprogramm; Schulungsplan
332 Die Schulungen und/oder qg « Hat das gesamte Personal eine angemessene Schulung/
Einweisungen gelten fir das % Einweisung erhalten?
gesamte Personal inkl. aller S|« Sind alle neuen Mitarbeiter effektiv geschult worden?
Saison- und Zeitarbeitskrifte | & Welche Mitarbeiter werden bei der Einstellung geschult/

und Mitarbeiter externer
Unternehmen, entsprechend
ihrer Arbeitsbereiche. Bei der
Einstellung und vor
Aufnahme der Arbeit miissen
sie geschult/eingewiesen
werden.

eingewiesen? Was ist der Inhalt dieser Einweisungen?
« Werden angehende Mitarbeiter (einschlieBlich Saison-
und Zeitarbeitskrafte) bei der Einstellung geschult/
eingewiesen?
«  Wie werden die auslandischen Mitarbeiter geschult/
eingewiesen?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstlitzt die Einfliihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement der Geschidiftsleitung und aller Mitarbeiter;
Schaffung eines Bewusstseins; Sicherstellung der Einhaltung
relevanter gesetzlicher Vorschriften und Aufrechterhaltung der
Integritdt innerhalb der Lebensmittelsicherheitsprozesse;
Sicherstellung, dass die entsprechenden Schulungen und die
Aufsicht fiir das jeweilige Personal vorhanden sind.

Beispiele fiir Nachweise:
Schulungsnachweise; Befragungen vor Ort
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333 Zu den durchgefiihrten ug « Gibt es Belege dafiir, dass die Schulung durchgefiihrt
Schulungen und k7 worden ist?
Einweisungen liegen g « Werden Schulungs-/Einweisungsprogramme aufgezeich-
Aufzeichnungen vor, die = net/dokumentiert? Was wurde aufgezeichnet/dokumen-
Folgendes beinhalten: tiert?
o Teilnehmerliste (inkl. « Enthalten alle Aufzeichnungen alle erforderlichen

Unterschrift), Informationen?
« Datum « Haben die Teilnehmer den Schulungsnachweis unter-
« Zeitraum zeichnet?
« Trainingsinhalte « Wie wird die Effektivitat der Schulungs- und/oder
« Name des Trainers/ Einweisungsprogramme Uberpriift (z. B. durch Tests,
Ausbilders. Quiz, Leistungskontrolle etc.)?

Ein Verfahren oder Programm « Welche MaRnahmen werden ergriffen, wenn Schulungs-
zur Uberpriifung der und/oder Einweisungsprogramme nicht wirksam sind?
Effektivitat der Schulungs-
und/oder Beispiele fiir Nachweise:
Einweisungsprogramme ist Schulungsnachweise; Aufzeichnungen tGber Schulungs-/
dokumentiert, umgesetzt und Einweisungsveranstaltungen; Kontrollen der Effektivitat;
aufrechtzuerhalten. Wirksamkeitsverfahren; MaBnahmen

334 Die Schulungs- und/oder £| « Wie werden die Schulungsinhalte Gberprift? Wer ist
Einweisungsinhalte werden k7] dafir verantwortlich?
Uberprift und, wenn erforder- ;0_5 « Wird bei der Uberpriifung der Inhalte ein Mindestmal

=

lich, aktualisiert.

an Lebensmittelsicherheit, Produktqualitdat und rechtli-
chen Anforderungen beriicksichtigt (z. B. Vorfalle, nicht
konforme Produkte und Management von
Abweichungen/Nichtkonformitdten, Verfahren, GMPs,
HACCP (einschlieBlich CCP-Uberwachung), Reinigung
und Desinfektion, Riickverfolgbarkeit,
Schadlingsbekdampfung, Umgang mit Chemikalien etc.)?

« Werden Produkt-, Prozess- und Verfahrensanderungen
bei der Uberpriifung der Inhalte beriicksichtigt?

« Wann werden die Schulungsinhalte tGberpriift?

« Wann fand die letzte Aktualisierung der
Schulungsinhalte statt?

« Was war der Inhalt der letzten Aktualisierung?

- Wird das Feedback bei der Uberpriifung beriicksichtigt
(z. B. Ergebnisse von Schulungstests, Umfragen,
Arbeitsplatzbewertungen etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:
Uberpriifungen; Tests; Bewertungsergebnisse
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Anforderung

Geeignete
Sozialeinrichtungen stehen
zur Verfligung. Diese sind in
Grof3e und Ausstattung der
Mitarbeiterzahl angepasst
und so gestaltet, dass
Lebensmittelsicherheits-
risiken minimiert sind. Diese
Einrichtungen sind so instand
zu halten, dass eine
Kontamination verhindert
wird.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Wie viele Mitarbeiter gibt es?

« Sind die Einrichtungen fir das Personal angemessen?
Gibt es eine ausreichende Anzahl dieser Einrichtungen
und werden sie so gewartet, dass eine Kontamination
verhindert wird?

« Haben sie Zugang zu einer Cafeteria? Gibt es
Umbkleiderdaume?

« Wo sind die Toiletten?

« Gibt es Bademoglichkeiten?

« Sind sie so konzipiert und kontrolliert, dass Probleme
mit der Lebensmittelsicherheit minimiert werden?

« Werden die gesetzlichen Bestimmungen eingehalten?

Anmerkung 1: Die Anforderungen an die
Personalausstattung missen das Unternehmen, das
Produkt und den Prozess berticksichtigen.

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir Einrichtungen fiir das Personal: Umkleiderdume,
Toiletten, Raucherbereich, Speisesaal,
Handhygieneeinrichtungen etc.

Diese Anforderung unterstlitzt die Einflihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement des Managements, Einsatz und Verfiigbarkeit
ausreichender Ressourcen, Aufrechterhaltung der Integritcit
der Prozesse flir Lebensmittelsicherheit und Sicherstellung der
Einhaltung relevanter gesetzlichen Vorschriften.

Beispiele fiir Nachweise:
Anlagenlayout; Beobachtung vor Ort
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3.4.2 Das Risiko einer ug « Gibt es separate Kantinten/Essensraume, die von den
Kontamination durch g Produktions-, Verpackungs- und Lagerbereichen ge-
Lebensmittel und Getranke S| trenntsind? Dirfen Lebensmittel aus diesen
und/oder Fremdkorper ist G} Einrichtungen in die genannten Bereiche mitgebracht
minimiert. Dies berticksichtigt werden?
aus Verkaufsautomaten «  Wie wird sichergestellt, dass keine Lebensmittel aus den
und/oder Kantinen gekaufte Essensrdumen in die Produktions-, Verpackungs- und
und/oder vom Personal selbst Lagerbereiche gelangen?
mitgebrachte Lebensmittel « Durfen Mitarbeiter Lebensmittel von zu Hause mitbrin-
und Getranke. gen? Wo werden diese gelagert?

« Durfen Arbeitnehmer Medikamente an ihren
Arbeitsplatz mitnehmen?

« Sind personliche Gegenstande in den Produktions-,
Verpackungs- und Lagerbereichen erlaubt?

« Besteht das Risiko von Fremdmaterialien? Welche
Praktiken/Kontrollen gibt es, um es zu minimieren?

Beispiele fiir Nachweise:

Regeln fiir Personalhygiene; Praktiken/Kontrollen;

Beobachtung vor Ort

343 Umkleiderdume sind so ug « Gibt es Umkleideraume fiir Mitarbeiter und Besucher mit
angelegt, dass von dort der ‘_g’ getrennten Bereichen fiir Outdoor- und Schutzkleidung?
direkte Zugang zu den S Wird auch die Trennung von Schuhen/Stiefeln von
Rdumen, in denen mit unver- | & sauberer Schutzkleidung beriicksichtigt? Falls dies nicht

packten Produkten umgegan-
gen wird, mdglich ist. Wenn
die Infrastruktur dies nicht
zulasst, sind alternative
MaBnahmen umzusetzen und
aufrechtzuerhalten, um das
Risiko einer
Produktkontamination zu
minimieren.
AuBenbekleidung und
Schutzkleidung sind getrennt
zu lagern, sofern keine alter-
nativen MaBnahmen zur
Vermeidung von
Kontaminationsrisiken umge-
setzt sind und aufrechterhal-
ten werden.

moglich ist, gibt es MaBnahmen zur Vermeidung von
Kontaminationen?

Haben die Umkleideraume einen direkten Zugang zu
den Bereichen, in denen unverpackte Produkte gehand-
habt werden, so dass Mitarbeiter, die bereits ihre
Arbeitsschutzkleidung angezogen haben, die
Einrichtungen ohne Kontaminationsrisiko direkt betre-
ten kdnnen? Wenn nicht, gibt es Manahmen zur
Minimierung der Kontamination (z. B. im Falle eines
Umkleideraums in der Anlage, in dem die Mitarbeiter
teilweise einen externen Weg benutzen missen, um die
Produktionsanlage zu betreten, gibt es
Zugangsmalf3nahmen wie Schuhschutz, Wasch- und
Desinfektionseinrichtungen etc.)?

Wie wird die Schutzkleidung in den Pausen gehand-
habt?

Beispiele fiir Nachweise:
Regeln fiir die Personalhygiene; Beobachtung vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

93



94

IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

344 Toilettenrdaume haben weder % « Wo befinden sich die Toiletten? Gibt es Einrichtungen
direkten Zugang, noch stellen % zum Handewaschen?

sie ein Kontaminationsrisiko S|+ Wie funktioniert das Bellftungssystem in den Toiletten?

fur Bereiche dar, in denen G| « Stellen die Toiletten ein Risiko fiir die Produktion dar?

Produkte gehandhabt wer- « Gehen die Toiletten direkt in den Produktionsbereich

den. Die Toilettenrdume sind hinein?

mit geeigneten Mdglichkeiten

zur Handhygiene ausgestat- Beispiele fiir Nachweise:

tet. Die Sanitdrrdume haben Beobachtung vor Ort

eine angemessene, natirliche

oder mechanische Bel(iftung.

Ein automatischer Luftstrom

von kontaminierten zu saube-

ren Bereichen ist vermieden.

345 Anlagen zur Handhygiene “% « Stehen ausreichend Handwaschmaoglichkeiten zur
missen vorhanden sein und % Verfligung (z. B. am Eingang zu den

mindestens folgenden 5 Verarbeitungsbereichen, in den Sozialbereichen, inner-

Anforderungen erfiillen: S halb der Produktionsbereiche, in den Ubergangszonen,

« geeignete Anzahl an an den Hygieneschranken)? Sind sie an einem geeigne-
Waschbecken, ten Ort und unter hygienischen Bedingungen ange-

« angemessen platziert an bracht?

Zugangspunkten zu « Besteht ein Bedarf an ahnlicher Ausriistung in weiteren
und/oder innerhalb von Bereichen (z. B. Verpackung, Lagerraume)? Wenn ja, wie
Produktionsraumen, wird dies definiert?

« ausschlieBlich zur « Gibt es Schilder/Piktogramme, die das Personal darauf
Reinigung der Hande hinweisen, sich in jedem relevanten Bereich die Hande
bestimmt. zu waschen?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
34.6 Die Anlagen zur Handhygiene “% « Sind alle Handwaschgelegenheiten mit geeigneten
erfillen die folgenden % Geraten zum Handetrocknen, Flussigseife und
Anforderungen: 5 Desinfektionsmittel ausgestattet?
« flieBendes Trinkwasser G| « Verfigen alle Handwaschgelegenheiten iiber flieBendes

(oder Wasser, das gemal
den geltenden gesetzli-
chen Bestimmungen kein
Kontaminationsrisiko
darstellt) in geeigneter
Temperatur

« addquate Ausriistung zum
Reinigen und Desinfizieren

« geeignete Mittel zum
Handetrocknen.

Wasser in Trinkwasserqualitdt (oder Gber Wasser, dessen
Verwendung durch gesetzliche Vorschriften geregelt ist
und das kein Kontaminationsrisiko birgt) in geeigneter
Temperatur?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

3.4.7 In Bereichen mit Prozessen, ug « Sind alle Bereiche, in denen eine verstarkte
die eine verstarkte % Hygienekontrolle erforderlich ist (z. B. Produkte mit
Hygienekontrolle erfordern, S hohem Risiko, leicht verderbliche Lebensmittel, verzehr-
werden zusétzlich folgende G} fertige Produkte, die gehandhabt werden etc.), mit
Anforderungen bezlglich der beriihrungsfreien Armaturen,

Ausristung zur Handhygiene Handedesinfektionsgeraten und Schildern oder

erfullt: Piktogrammen ausgestattet?

« beriihrungslose Armaturen

« Handedesinfektion Beispiele fiir Nachweise:

« Abfallbehalter mit kontakt- Schilder/Piktogramme; Beobachtung vor Ort
freier Offnung.

34.8 Wo erforderlich, sind qg «  Wo werden Reinigungseinrichtungen/-ausriistungen fiir
Reinigungs- und g|  Stiefel und Schutzschiirzen bendtigt?
Desinfektionsvorrichtungen S|« Wie wird der Bedarf definiert (z. B. gesetzliche
fir Stiefel, Schuhe und weite- | & Anforderungen, hohere Hygienekontrollen etc.)?

re Schutzkleidung vorhanden
und werden genutzt.

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
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Anforderung

Die zwischen den
Vertragspartnern vereinbar-
ten Anforderungen beziiglich
Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat und alle
Anderungen an bestehenden
Vereinbarungen sind an die
entsprechenden
Unternehmensbereiche bzw.
an das verantwortliche
Personal kommuniziert und
werden umgesetzt.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es spezifische Kundenanforderungen fiir gekaufte
Produkte?

« Wer fiihrt die Uberpriifung der Anforderungen durch?

« Gibt es schriftliche Liefervereinbarungen mit Kunden?

« Wie werden die Anforderungen an die Produktsicherheit
und -qualitat in Bezug auf die festgelegte Vereinbarung
an die entsprechenden Abteilungen oder die verant-
wortlichen Mitarbeiter kommuniziert?

« Wie wird sichergestellt, dass die Kundenanforderungen
und die eigenen Spezifikationen libereinstimmen?

« Wer sorgt dafir, dass die richtigen Rohwaren zur
Verfligung stehen, wenn sie fiir die Produktherstellung
benotigt werden?

- Werden Anderungen an bestehenden vertraglichen
Vereinbarungen erfasst und zwischen den
Vertragspartnern kommuniziert?

«  Wie wird sichergestellt, dass die Kunden tiber Produkt-
und Prozessanderungen informiert werden?

- Wie wird sichergestellt, dass die Anderungen von allen
relevanten Bereichen bzw. von den verantwortlichen
Mitarbeitern umgesetzt werden?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Einige Beispiele fiir Kundenanforderungen, die in

Vereinbarungen aufgenommen werden kénnten, sind:

« Chargenproduktion und Produktbeherrschung /
Quarantdne auf Lager

- spezifische Anforderungen an das Krisen- und
Vorfallmanagement

- spezifische Anforderungen an Rohwaren, Produktrezeptur/-
konfiguration, Auslobungen (Claims), technologische
Anforderungen, Verpackung und/oder Etikettierung,
Produktvalidierung, ausgelagerte Prozesse etc.

« spezifische zu kontrollierende Produkt- und
Prozessparameter

« spezifischer Zeitrahmen fiir die Riickverfolgbarkeit

. etc

Beispiele fiir Nachweise:

Kundenvertrage, Vereinbarungen; vereinbarte
Spezifikationen/Rezepturen; Kommunikation, z. B. E-Mails;
Belege fiir Kommunikationsprozesse
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¥4.1.2 | Die Kundenvereinbarungen ug «  Wie wird sichergestellt, dass die vom Kunden vorgege-
zu den folgenden Punkten g benen Rezepturen, Prozess.g, technologischen
sind einzuhalten: S Anforderungen, Priif- und Uberwachungsplane,
« Produktrezeptur (ein- G} Verpackungen und Kennzeichnungen eingehalten
schlieBlich der werden?
Eigenschaften der « Werden im Falle von Anderungen der
Rohwaren), Kundenspezifikationen/Vereinbarungen die Anderungen
« Prozess umgehend umgesetzt?
« technologische « Werden relevante Anderungen umgehend an den
Anforderungen Kunden und intern kommuniziert (z. B. Anderungen des
e Test-und Anteils der Inhaltsstoffe, Prozessanderungen etc.)?
Uberwachungsplane « Wie werden die Kundenvereinbarungen auf ihre
« Verpackung Einhaltung Uberprift?
« Etikettierung « Falls vorhanden, wie werden Kundenvereinbarungen
und der Schutz dieser Informationen gehandhabt (z. B.
Rezepturen, technologische Anforderungen etc.)?
Anmerkung 1: Liegen keine spezifischen
Kundenvereinbarungen vor (z. B. die Rezeptur des
Lieferanten ist die Grundlage), so ist die Anforderung mit
N/A zu bewerten.
Beispiele fiir Nachweise:
Spezifikationen und Rezepturen; Kundenanforderungen an
Etikettierung und Verpackung; Prozesse und Technologien;
Kundenvereinbarungen und -anforderungen; Nachweis der
Einhaltung von Vereinbarungen, z. B. Produktionsauftrage
zur Uberpriifung der Rezepturkonformitat;
Kommunikationsnachweise; Kundenkommunikation
413 Die Unternehmensleitung qg « Ist die Unternehmensleitung Gber den
(oder eine benannte autori- | &) Kommunikationsprozess informiert? Fir den Fall, dass
sierte Person) informiert die S| die Unternehmensleitung diese Verantwortung tber-
betroffenen Vertragspartner, ] nommen hat, gibt es eine (von der

entsprechend den
Kundenanforderungen, um-
gehend bei allen Belangen,
welche die Produktsicherheit
oder -legalitat betreffen,
insbesondere bei
Abweichungen und
Nichtkonformitéten, die durch
zustandige Behorden festge-
stellt wurden.

Unternehmensleitung) bevollmachtigte Person, die mit
der Kommunikation fortfahrt und direkt an die
Unternehmensleitung berichtet?

« Wie wird sichergestellt, dass die Unternehmensleitung
die betroffenen Kunden informiert?

«  Wie wird sichergestellt, dass die Kunden Uber alle Fragen
im Zusammenhang mit der Produktsicherheit oder der
-legalitat informiert werden?

Beispiele fiir Nachweise:
Kommunikation, z. B. E-Mails
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*4.2.1.1 | Die Spezifikationen fur alle
Endprodukte sind zu doku-
mentieren und umzusetzen.
Die Spezifikationen sind
aktuell, eindeutig formuliert
und entsprechen immer den
gultigen rechtlichen
Bestimmungen und den
Kundenanforderungen.

Grundstufe

« Sind fir alle Endprodukte Spezifikationen verfiigbar und
umgesetzt?

«  Wie wird sichergestellt, dass die Spezifikationen den
gesetzlichen Anforderungen und, falls vorhanden, den
Kundenanforderungen entsprechen?

«  Wie wird sichergestellt, dass die Spezifikationen einge-
halten werden?

« Woran ist zu erkennen, dass die Spezifikationen auf dem
neuesten Stand sind?

Anmerkung 1: Spezifikationen von Lieferanten konnen
gegebenenfalls berlicksichtigt werden (z. B.
Gewdlrzmischung vom Lieferanten)

Beispiele fiir Nachweise:

Spezifikationen; Lieferantenspezifikationen; Nachweise fir
die Einhaltung von Spezifikationen, z. B. Analyseergebnisse,
rickverfolgbare Produktionsauftrage,
Produktionskontrollen etc.; Nachweise fiir die Einhaltung
von Spezifikationen, z. B. Kundenvereinbarungen,
gesetzliche Anforderungen etc.
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Anforderung
4.2.1.2 | Ein Prozess zur Erstellung, ug « Welche Mindestinhalte wurden fir die Spezifikationen
Q) Freigabe und Anderung von g festgelegt (z. B. Sicherheit, Qualitat, organoleptische
Sperzifikationen ist umgesetzt | S Eigenschaften, gesetzliche und Kundenanforderungen)?
und aufrechtzuerhalten. G|« Gibt es eine Person, die fir die Kontrolle der
Dieses schlief3t, wo gefordert, Spezifikationen (einschlief3lich ihrer Verteilung) verant-
die Zustimmung des Kunden wortlich ist?
ein. Wo vom Kunden gefor- « Wer schreibt, prift, aktualisiert und genehmigt die
dert, sind die Spezifikationen?
Produktspezifikationen « Wenn die Spezifikationen von den Lieferanten stammen,
schriftlich vereinbart. gibt es dann eine kompetente Person, die sie intern
Dieser Prozess umfasst die Uberprift und genehmigt?
Aktualisierung der « Wie werden Spezifikationen erstellt, gepruft, aktualisiert
Endproduktspezifikationen im und genehmigt (Prozess)?
Falle von Anderungen in « Woran sind aktuelle Spezifikationen zu erkennen?
Bezug auf: « Verlangen die Kunden eine formelle Vereinbarung tber
« Rohwaren die Produktspezifikationen? Wenn ja, um welche
« Rezepturen Produkte handelt es sich?
« Prozessen mit Einfluss auf « Wie werden die Informationen und Anderungen inner-
die Endprodukte halb des Unternehmens und ggf. an den Kunden weiter-
« Verpackungsmaterial mit gegeben?
Einfluss auf die « Werden relevante Anderungen dem Kunden umgehend
Endprodukte. mitgeteilt (z. B. Anderungen bei der Kennzeichnung von
Allergenen oder Spezifikationsparametern)?
« Ist der Kommunikationsprozess umgesetzt und den
Mitarbeitern bekannt?
« Falls vorhanden, wie werden Kundenspezifikationen und
der Schutz dieser Informationen gehandhabt?
Beispiele fiir Nachweise:
umgesetzter Prozess zur Kontrolle der Erstellung,
Genehmigung und Anderung von Spezifikationen;
Kommunikationsprozess; Nachweis der Kommunikation;
Kundenkommunikation, falls erforderlich
4.2.1.2 | Ein Verfahren zur Kontrolle ‘% « Ist das Verfahren zur Verwaltung der Spezifikationen
(M) der Erstellung, Genehmigung, | & dokumentiert (z. B. dokumentierte Verfahren,
o Aktualisierung und Anderung ;0_5 Prozessbeschreibungen, Arbeitsanweisungen,
=

von Spezifikationen ist zu
dokumentieren.

FlieBdiagramme etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:
dokumentierte Verfahren; Prozessbeschreibung;
FlieBdiagramme; Arbeitsanweisungen; Aufzeichnungen
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*4.2.1.3 | Fur alle Rohwaren (Zutaten, % « Sind fur alle Rohwaren, Zutaten, Zusatzstoffe,
Zusatzstoffe, % Verpackungsmaterialien und Nachbearbeitungen
Verpackungsmaterialien, = (Rework) Spezifikationen vorhanden?

Rework) sind Spezifikationen | G| « Wie wird sichergestellt, dass die Spezifikationen einge-
dokumentiert und umgesetzt. halten werden?
Diese Spezifikationen sind «  Wie wird sichergestellt, dass die Spezifikationen mit den
aktuell und eindeutig formu- gesetzlichen Anforderungen und, falls vorhanden, mit
liert und entsprechen immer den Kundenanforderungen tbereinstimmen?
den gultigen rechtlichen « Wie wird sichergestellt, dass die Nachbearbeitungen
Bestimmungen und, wenn (Rework) den Spezifikationen entsprechen?
solche festgelegt sind, den « Woran ist zu erkennen, dass die Spezifikationen auf dem
Kundenanforderungen. neuesten Stand sind?
Anmerkung 1: Spezifikationen von Lieferanten kdnnen
gegebenenfalls berticksichtigt werden.
Beispiele fiir Nachweise:
Spezifikationen; Lieferantenspezifikationen; Nachweise fir
die Einhaltung von Spezifikationen, z. B. Analyseergebnisse,
rtickverfolgbare Produktionsauftrage,
Produktionskontrollen etc.; Nachweise fiir die Einhaltung
von Spezifikationen, z. B. Kundenvereinbarungen,
gesetzliche Anforderungen etc.

4.2.1.4 | Die Spezifikationen bzw. q% « Wie werden die Spezifikationen an das zustandige
deren Inhalte liegen in den % Personal weitergegeben?
relevanten Bereichenvorund | S| « Wer hat Zugang zu den Spezifikationen?
sind fur die betreffenden G| « Sind die Spezifikationen fiir das zustandige Personal vor

Mitarbeiter zuganglich.

Ort verflgbar?

Beispiele fiir Nachweise:

Gegenprifung vor Ort (z. B. sind die genehmigten und
zuletzt aktualisierten Spezifikationen dieselben, die vor Ort
verwendet werden)
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4.2.2.1

IFS Progress Food V3

Anforderung

Wenn Produkte mit einer
Auslobung (Claim) gekenn-
zeichnet und/oder beworben
werden sollen oder wenn
bestimmte Behandlungs-
oder Produktionsmethoden
ausgeschlossen werden, sind
MaBnahmen umgesetzt,
welche die Einhaltung solcher
Aussagen nachweisen.

Die Rezepturen mussen
aktuell und giiltig sein, den
Spezifikationen entsprechen
und dem zustandigen
Personal vor Ort zur
Verfligung stehen.

Mittelstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es Produkte, die besonders gekennzeichnet sind
und/oder mit Auslobungen (Claims) beworben werden?

« Gibt es Produkte, die speziell gekennzeichnet und/oder
beworben werden, wenn bestimmte Behandlungs-/
Herstellungsmethoden ausgeschlossen sind?

o Gibt es Produkte, die aus GVO bestehen, GVO enthalten
oder aus GVO hergestellt werden?

« Wurden diese spezifischen Aussagen in die
Spezifikationen aufgenommen? Wer schreibt, andert,
prift und genehmigt die Spezifikationen?

« Hat das Unternehmen MalBnahmen ergriffen, um die
Einhaltung solcher Auslobungen/Aussagen nachzuwei-
sen (z. B. spezifische Kontrollen, Praktiken, Strukturen,
Tests/Analysen, Bestatigung durch Zertifikate und/oder
wissenschaftliche Nachweise/Studien etc.)?

- Ist die Klarheit, Genauigkeit und Wahrhaftigkeit der
jeweiligen Auslobungen (Claims) durch zuverlassige
Nachweise und entsprechende Kontrollen gewahrleis-
tet?

Im Glossar finden Sie die Definition fiir Auslobungen

(Claims) und Beispiele.

Beispiele fiir Nachweise:

Kennzeichnungen; Spezifikationen; Auslobungen/
Aussagen; MaBBnahmen; Kontrollen; Praktiken; Tests/
Analyseergebnisse; Zertifikate; wissenschaftliche
Nachweise; Kontrollaufzeichnungen;
Produktzertifizierungsstatus

« Entsprechen die Rezepturen den Spezifikationen?

« Wer hat Zugang zu Rezepturen?

« Stehen die Rezepturen den zustéandigen Mitarbeitern zur
Verfligung?

«  Wie wird sichergestellt, dass die angegebene Rezeptur
eingehalten wird?

« Wie wird die Einhaltung der Rezeptur Gberpriift?

« Werden die Rezepturen bei Anderungen der
Spezifikationen/Prozesse ordnungsgemaf angepasst?

« Werden relevante Anderungen von Rezepturen ord-
nungsgemal} kommuniziert (auch intern)?

Anmerkung 1: Rezepturen von Lieferanten kdnnen gege-
benenfalls berticksichtigt werden.

Beispiele fiir Nachweise:

Rezepturen; Rezeptur der Lieferanten; Nachweis der
Einhaltung der Rezeptur, z. B. Produktionsauftrage;
Nachweis der Kommunikation
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Anforderung

Es ist ein Prozess umgesetzt
und aufrechterhalten um
sicherzustellen, dass die
Kennzeichnung/Deklaration
der aktuellen Gesetzgebung
des Ziellandes/der Ziellander
und den
Kundenanforderungen ent-
spricht.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Was sind die gesetzlichen und kundenspezifischen
Anforderungen?

« In welche Lander gehen die Exporte?

« Welche Lander haben besondere Anforderungen?

o Wer stellt die Etiketten aus?

« Wer genehmigt die Etiketten?

«  Wie wird die Ubereinstimmung zwischen Produkt und
Etikett Gberprift?

Beispiele fiir Nachweise:
Vorschriften; Spezifikationen; Kundenanforderungen
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Anforderung

Es werden Haltbarkeitstests,
-studien oder vergleichbare
Validierungen durch mikro-
biologische, chemische und
organoleptische
Beurteilungen, unter
Berticksichtigung von
Rezeptur, Verpackung,
Herstellungs- und
Deklarationsangaben, durch-
gefiihrt. Die Haltbarkeitsdauer
wird auf Grundlage dieser
Bewertung sowie Kunden-
und gesetzlichen
Anforderungen festgelegt.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wie wird die Haltbarkeitsdauer bestimmt? Gibt es
Nachweise fiir Haltbarkeitstests/-studien?

« Werden die Produkte einer Haltbarkeitspriifung unterzo-
gen?

« Werden die Ergebnisse der organoleptischen Priifungen
gegebenenfalls bei der Bestimmung der Haltbarkeit
beriicksichtigt?

« Gibt es spezifische Kunden- und gesetzliche
Anforderungen an die Haltbarkeitsbestimmung (z. B.
bestimmte Methoden oder Testbedingungen etc.)?

« Werden die Tests/Studien (einschlie8lich dokumentari-
scher)/Uberpriifungen dokumentiert/aufgezeichnet?

Anmerkung 1: Wenn Produkte gemaf den gesetzlichen
Bestimmungen keine Haltbarkeitsdauer haben, kann die
Anforderung als N/A bewertet werden.

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Die Haltbarkeitsdauer kann auf der Grundlage von Produkt-
und Prozessmerkmalen definiert werden, die mit der
Etikettierung/Produktinformation abzustimmen sind, wobei
Elemente wie folgende zu berticksichtigen sind:

- Produkt- und Prozesserfahrung,

- Geschichte,

- verfligbare Aufzeichnungen, die eine wissenschaftliche
Grundlage bilden,

- wissenschaftliche Daten, Literatur,

- positive Referenzen (korrekte/gliltige/zuverldssige Quellen),
- gesetzliche Anforderungen,

- Kundenanforderungen (z. B. speziell auf die
Haltbarkeitsdauer ausgerichtete Methoden),

- Vergleich durch Produktdhnlichkeit,

- mikrobiologische (einschliellich aus der Sicht der
Lebensmittelsicherheit auf der Grundlage rechtlicher
Rahmenbedingungen, z. B. Krankheitserreger),

- chemische und organoleptische Tests (.z. B. speziell auf die
Haltbarkeitsdauer ausgerichtete Methoden),

- Methoden/Tests zur Bestimmung der Haltbarkeitsdauer,
Challenge-Tests (z. B, optimale Bedingungen im Vergleich zu
den Bedingungen in der Lieferkette fiir frische/verderbliche
Waren) etc.

Beispiele fiir Nachweise:
Methoden/Studien zur Bestimmung der Haltbarkeitsdauer;
Testergebnisse; Dokumentation
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Ref.

*4.4.1

IFS Progress Food V3

Anforderung

« Das Unternehmen legt

schriftliche Vertrags- oder
Dienstleistungsverein-
barungen fest und kontrol-
liert Einkauf,
Dienstleistungen und
ausgelagerte Prozesse.

« Es muss sichergestellt sein,

dass alle folgenden Punkte,
die sich auf die
Lebensmittelsicherheit und
die Produktqualitat auswir-
ken, den festgelegten und
vereinbarten
Anforderungen und
Spezifikationen entspre-
chen:

« alle extern bezogenen
Rohwaren,
Zwischenprodukte,
Verpackungsmaterialien

« Dienstleistungen

« ausgelagerte Prozesse

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es schriftliche und definierte Vertrags- oder
Dienstleistungsvereinbarungen flr zugekaufte Produkte
(extern direkt und indirekt bezogene Rohwaren,
Zwischenprodukte, Verpackungsmaterialien) und
Dienstleistungen?

« Gibt es schriftliche Vertrags- oder
Dienstleistungsvereinbarungen fiir Dienstleistungen (z.
B. von Dritten fiir Reinigung und Desinfektion, Wartung
etc.)?

« Gibt es schriftliche Vertrags- oder
Dienstleistungsvereinbarungen mit Unternehmen, die
teilweise ausgelagerte Prozesse durchfiihren?

« Werden vor Abschluss einer Liefer-/
Dienstleistungsvereinbarung Spezifikationen/
Anforderungen/Dienstleistungsniveau definiert, verein-
bart und auf ihre Annehmbarkeit Gberprift?

- Werden Anderungen bestehender Vertrags-/
Dienstleistungsvereinbarungen/Anforderungen doku-
mentiert und zwischen den Vertragspartnern kommuni-
ziert?

«  Wie wird sichergestellt, dass eingekaufte Produkte,
Dienstleistungen und ausgelagerte Prozesse, die sich auf
die Lebensmittelsicherheit und die Produktqualitat
auswirken, den definierten Anforderungen,
Spezifikationen, Dienstleistungsniveaus und vertragli-
chen/dienstlichen Vereinbarungen entsprechen (z. B.
Wareneingangskontrollen, Testergebnisse, Kontrollen
etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:

Spezifikationen; Lieferantenliste; Vertrage Uber teilweise
ausgelagerte Prozesse; vertragliche Vereinbarungen,
Dienstleistungsvereinbarungen, schriftliche
Kommunikation (z. B. Uiber Spezifikationen, Anforderungen
an Dienstleistungen und Prozesse, Qualitat,
Lebensmittelsicherheit und Kundenanforderungen,
Bestatigung des Dienstleistungsniveaus etc.)
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44.2

IFS Progress Food V3
Anforderung

Ein Verfahren fir die
Beschaffung von Rohwaren,
Zwischenprodukten und
Verpackungsmaterialien
sowie die Zulassung und
Uberwachung von
Lieferanten (intern und ex-
tern) ist zu dokumentieren,
umzusetzen und aufrechtzu-
erhalten. Dieses Verfahren
muss mindestens folgende
Punkte enthalten:
« Rohwaren und/oder
Risiken der Lieferanten
« erforderliche Standards (z.
B. Zertifizierung, Herkunft
etc.)
« Ausnahmesituationen (z. B.
Noteinkauf)

und risikobasiert zusatzliche

Kriterien, zum Beispiel:

« von erfahrenen und kom-
petenten Personen durch-
gefiihrte Audits/
Assessments

« Testergebnisse

« Lieferantenzuverldssigkeit

« Beschwerden

- Lieferantenfragebogen.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es ein Zulassungsverfahren fiir neue Lieferanten?

«  Wie wurde die Risikobewertung fiir die Zulassung und
Uberwachung von Lieferanten durchgefiihrt?

« Wie informiert das Unternehmen die Lieferanten tber
die Zulassungs- und Uberwachungsanforderungen?

« Wie werden die Lieferanten Gberwacht?

« Wie wird die Lieferantenqualifikation gewahrleistet? (z.
B. Uberwachung des Produkteintrags,
Lieferantenaudits/-assessments, Labortests,
Testergebnisse, Fragebdgen etc.)

« Werden die Lieferanten eingestuft?

« Wurden Lieferanten ausgeschlossen? Wie geht das
Unternehmen mit nicht zugelassenen Lieferanten um
und stellt sicher, dass keine Waren/Dienstleistungen von
ihnen bezogen werden?

«  Wie wird ein gesperrter Lieferant identifiziert?

« Wie oft werden externe Audits/Assessments durchge-
fahrt? Beruhen sie auf der Risikobewertung?

« Welche Kriterien werden bei den Lieferantenassessments
beriicksichtigt?

« Welcher Lieferant stellt Testergebnisse bereit?

« Werden Aufzeichnungen tber die Zulassung von
Lieferanten und eine wirksame Uberwachung gefiihrt?

«  Wie wird die Zuverlassigkeit der Zulieferer bewertet und
gemessen (z. B. anhand von Beschwerden und VerstoB3en
im Zusammenhang mit Lieferanten)?

« Welche Art von geforderten Standards werden (iber-
pruft?

«  Wie werden Ausnahmesituationen gehandhabt (z. B.
Notkauf aufgrund von Lieferengpassen)?

Beispiele fiir Nachweise:

Risikobewertung; Lieferantenverfahren; Lieferantenliste;
Lieferantenzertifikate; geforderte Standards;
Testergebnisse; externer Audit-/Assessmentplan;
Dokumentenpriifung/-Assessment; Lieferantenfragebogen;
Lieferantenaudits/-assessments;
Lieferanteneinstufungssysteme; Produkteingangs-/
Wareneingangsiiberwachung/-kontrollen; Checkliste fiir
eingehende Produkte; Labortests; vom Lieferanten
festgelegte Kontrollen
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

die Produktqualitat haben,

sind zu bewerten, um sicher-

zustellen, dass sie die festge-

legten Anforderungen

einhalten. Dabei sind mindes-

tens die folgenden Punkte zu

berlicksichtigen:

« Anforderungen an die
Dienstleistung

« Lieferantenstatus (gemald
Lieferantenbewertung)

« Auswirkung der
Dienstleistung auf das
Endprodukt.

443 Die zugekauften Waren sind % «  Wie werden eingekaufte Materialien/Produkte (z. B.
auf Grundlage der Risiken & Rohwaren, Zwischenprodukte und
und des Lieferantenstatus g Verpackungsmaterialien) gemaf3 den vereinbarten
hinsichtlich = Spezifikationen/Vereinbarungen/Anforderungen bewer-
Lebensmittelsicherheit, tet?
Produktqualitat, -legalitat und « Gibt es einen Testplan?
-authentizitat zu bewerten. « Wie werden Probenahme und Haufigkeit definiert?
Die Ergebnisse bilden die « Basiert die Bewertung des eingekauften Materials auf
Grundlage fir die Test- und den Risiken und dem Lieferantenstatus?
Uberwachungspléne. « Wird die Auswertung der Ergebnisse von eingekauften
Materialien/Produkten als Grundlage fiir die Festlegung
oder Aktualisierung von Test- und Uberwachungsplénen
herangezogen (z. B. zeigen nicht bestandene Ergebnisse,
dass die Probenahme/Haufigkeit erhht oder gedndert
werden muss)?
Beispiele fiir Nachweise:
Produkteingangs-/Wareneingangsiiberwachung;
Bewertung/Testplan; Spezifikationen/Anforderungen;
Wareneingangscheckliste; Produkteingangstiberwachung/
Kontrollen; Labortests; Risikobewertung
444 Eingekaufte Dienstleistungen, ug « Wie werden Dienstleistungen, die sich auf die Sicherheit
die risikobasiert einen nach- a und Qualitat des Produkts auswirken kdnnen, im
weislichen Einfluss auf die ;3 Hinblick auf die vertraglichen/dienstlichen
Lebensmittelsicherheit und =

Vereinbarungen und bestehenden spezifischen
Anforderungen Uberprift? Wie wird die Probenahme
definiert?

Beriicksichtigt der Kontrollplan
Dienstleistungsanforderungen, Auswirkungen auf das
Endprodukt und den Lieferantenstatus? Ist sie risikoba-
siert?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir eingekaufte Dienstleistungen:
Schddlingsiiberwachung und -bekdmpfung, Reinigung und
Desinfektion, Kalibrierung und Wartung, Lagerung, Transport,
Kommissionierung, Versorgungsdienste etc.

Beispiele fiir Nachweise:
Vertrags-/Dienstleistungsvereinbarungen mit
Dienstleistern; Spezifikationen; Kontrollplan;
Risikobewertung
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

445 Wird ein Teil der ug + Gibt es Co-Packer/Lieferanten, die teilweise ausgelagerte
Produktionsprozesse und/ Qa Prozesse durchfiihren? Wie wird sichergestellt, dass sie
oder des g vollstandig qualifiziert sind, und wie wird dies tiber-
Primarverpackungsvorgangs | = wacht (z. B. Second-Party-Audits, IFS Progress
und/oder der Etikettierung Assessments, Lieferantenfragebdgen, Kontrollen etc.)?
ausgelagert, ist dies in den « Sind die teilweise ausgelagerten Prozesse in die
Lebensmittelsicherheits- und Produktsicherheits- und Qualitatsmanagementverfahren
Qualitatsmanagement- einbezogen?
verfahren zu dokumentieren. « Welche Risiken werden fir die teilweise ausgelagerten
Diese Prozesse werden kont- Prozesse ermittelt?
rolliert, um sicherzustellen, «  Welche spezifischen Kontrollen sind definiert, um jedes
dass Lebensmittelsicherheit, identifizierte Risiko fiir die teilweise ausgelagerten
Produktqualitat, -legalitat und Prozesse zu berlicksichtigen? Wie werden die Kontrollen
-authentizitat nicht beein- durchgefiihrt und dokumentiert?
trachtigt werden. Die « Wie hdufig werden die Kontrollen fir die teilweise aus-
Kontrolle dieser ausgelager- gelagerten Prozesse durchgefiihrt? Wer ist fur diese
ten Prozesse ist festgelegt Kontrolle zustandig?
und dokumentiert. Es ist der « Verfligt das Unternehmen tber Nachweise, dass die
Nachweis zu erbringen, dass Kunden informiert wurden und den teilweise ausgela-
die Kunden informiert wur- gerten Prozessen zugestimmt haben?
den und einem solchen
ausgelagerten Prozess zuge- Anmerkung 1: Wenn das Unternehmen keine teilweise
stimmt haben. ausgelagerten Prozesse hat, ist die Anforderung mit N/A zu

bewerten.

Beispiele fiir Nachweise:

Liste der Co-Packer/teilweise ausgelagerten Lieferanten;
Risikobewertung; Lieferantenverfahren; Testergebnisse;
Plan flr externe Audits/Assessments; Fragebogen fir
Lieferanten; Audits/Assessments von Lieferanten;
Labortests; vom Lieferanten festgelegte Kontrollen

44.6 Die Beschaffung von qg « Welche Kriterien werden bei der Lieferantenbewertung
Materialien und die k7] herangezogen?

Lieferantenbewertung wer- ;q_:J, «  Wer Uberprift die Ergebnisse der Lieferantenbewertung?
=

den regelmafig Uberprift,
wobei die Uberpriifung risiko-
basiert erfolgt. Die Ergebnisse
dieser Uberpriifung sowie
daraus resultierende
MaRBnahmen sind dokumen-
tiert.

« Wie oft werden die Ergebnisse der
Lieferantenbewertung Gberprift?

« Beruht die Haufigkeit der Uberpriifungen auf den be-
werteten Risiken?

« Welche Malinahmen werden ergriffen, nachdem die
Ergebnisse der Lieferantenbewertung tGberprift wur-
den?

« Werden die Ergebnisse der Uberpriifung dokumentiert/
aufgezeichnet?

Beispiele fiir Nachweise:
Risikobewertung; Assessmentergebnisse; Manahmen
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4.5.1

IFS Progress Food V3
Anforderung

Wenn gesetzlich gefordert,
sind fir alle
Verpackungsmaterialien, die
einen Einfluss auf Produkte
haben konnten,
Konformitatserklarungen zu
dokumentieren, mit denen
die Einhaltung der gesetzli-
chen Anforderungen beschei-
nigt wird. Andernfalls sind
Nachweise zu fuhren, die
sicherstellen, dass die
Verpackungsmaterialien
durchgehend den jeweiligen
Vorschriften der Ziellander
entsprechen und/oder fir die
Verwendung geeignet sind.
Dies qilt furr
Verpackungsmaterialien, die
Einfluss auf Rohwaren,
Zwischen- und Endprodukte
haben kdnnten.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wie wird sichergestellt, dass die Verpackungsmaterialien
keine negativen Auswirkungen auf das Produkt haben
und fiir die Verwendung geeignet sind?

« Werden Konformitatserklarungen dokumentiert, die
bescheinigen, dass die Verpackungsmaterialien der
geltenden relevanten Gesetzgebung der Lander ent-
sprechen, in denen Konformitétserklarungen gesetzlich
gefordert werden (z. B. EU-Lander)? Liegen andernfalls
Nachweise vor, die belegen, dass das
Verpackungsmaterial den jeweiligen gesetzlichen
Verpackungsanforderungen des Bestimmungslandes
entspricht und/oder furr die Verwendung geeignet ist (z.
B. Zertifikate oder Erklarungen, welche die Einhaltung
der jeweiligen Verpackungsvorschriften bescheinigen,
Methoden und Ergebnisse von Verpackungstests,
Methoden und Testergebnisse wie Migrationstests oder
Tests des chemischen Profils gemaR den von den
Verpackungslieferanten bereitgestellten
Verpackungsspezifikationen etc.)?

Anmerkung 1: Der Nachweis des Verpackungslieferanten
wird bertcksichtigt.

Anmerkung 2: Die Eignung/Beeinflussung durch
Verpackungsmaterialien kann sich auf Sicherheits- und
Qualitatsaspekte beziehen.

Zusdtzliche Erkldrung/Information:
Unterstiitzende Referenz: IFS Verpackungsleitfaden

Beispiele fiir Nachweise:

Konformitatserklarungen (z. B. EU-Lander); Testergebnisse
wie Migrationstests; Lieferantenzertifikate/-erklarungen/
Testergebnisse; Verpackungsvorschriften
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4.5.2

IFS Progress Food V3

Anforderung

Die verwendete Verpackung
und Etikettierung entspricht
dem jeweiligen zu verpacken-
den Produkt und den mit
dem Kunden vereinbarten
Produktspezifikationen. Die
Kennzeichnungsinformationen
missen lesbar und dauerhaft
sein. Dies ist regelmaBig zu
Uberwachen und aufzuzeich-
nen.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Sind die Etiketten lesbar und dauerhaft?

«  Welcher Prozess wird zur Sicherstellung der Konformitat
angewandt?

«  Wie werden die Produktverpackung und das Etikett
kontrolliert, damit sie mit dem verpackten Produkt und
seinen Spezifikationen lGbereinstimmen?

« Wie wird die Haufigkeit der Uberwachung festgelegt (z.
B. zu Beginn und am Ende eines Produktionslaufs, bei
Produktwechsel etc.)? Wo wird sie aufgezeichnet/doku-
mentiert?

«  Wie werden die Produkte gekennzeichnet, wenn die
Aufmachung des Produkts eine vollstandige
Kennzeichnung nicht zuldsst oder erfordert (nicht ge-
kennzeichnete Produkte wie z. B. lose Produkte)?
Werden dem Kunden oder Verbraucher die richtigen
Mindestinformationen tiber das Produkt und seine ange-
messene und sichere Verwendung zur Verfligung ge-
stellt (z. B. Charge, Verfallsdatum,
Lagerungsbedingungen, Liste der Inhaltsstoffe,
Allergene)?

Beispiele fiir Nachweise:

Prozess der Produktverpackung und -etikettierung;
implementierter Uberwachungsprozess zur Sicherstellung
der Konformitat; Aufzeichnungen tiber die Uberwachung
der Konformitat der Produktverpackung und -etikettierung
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453

IFS Progress Food V3
Anforderung

Basierend auf Risiken und
dem vorgesehenen Gebrauch
sind Schllsselparameter fiir
die Verpackungsmaterialien in
detaillierten Spezifikationen,
unter Einhaltung der aktuel-
len rechtlichen
Bestimmungen und
Beriicksichtigung anderer
relevanter Risiken oder
Gefahren, definiert.
Auf Grundlage der festgeleg-
ten Parameter ist die Eignung
der Verpackungsmaterialien
mit Lebensmittelkontakt zu
Uberwachen und z. B. durch
Tests/Analysen nachzuweisen:
« organoleptische Tests
» Lagertests
« chemische Analysen
« Ergebnisse aus
Migrationstests.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Sind Spezifikationen fir alle verwendeten
Verpackungsmaterialien verfiigbar (einschlieBlich der
gesetzlichen Anforderungen)?

« Sind die Schlisselparameter fiir die
Verpackungsmaterialien (einschlieBlich derjenigen, die
keinen direkten Kontakt zu Lebensmitteln haben) mittels
Risikobewertung und Verwendungszweck festgelegt?
Welche sind die ermittelten Schliisselparameter?

« Wie wird sichergestellt, dass die Verpackungsmaterialien
den geltenden relevanten Rechtsvorschriften und den
Spezifikationen entsprechen?

«  Wie wird sichergestellt, dass die Verpackungsmaterialien
keine negativen Auswirkungen auf das Produkt haben?

«  Wie wird die Eignung von Verpackungsmaterialien, die
mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, basierend auf
den festgelegten Parameter vom Unternehmen (iber-
wacht (z. B. organoleptische Tests, um den potenziellen
Geruch der Verpackung vor der Verwendung zu priifen;
Luftdichtheitspriifungen; Versiegelungstests; Ergebnisse
der Verpackungsanalyse aus Chemikalien-/
Migrationstests - z. B. Ergebnisse/Zertifikate von
Chemikalien- und Migrationstests des
Verpackungslieferanten)?

Anmerkung 1: Der Nachweis des Verpackungslieferanten
wird bertcksichtigt.

Anmerkung 2: Die Eignung/Beeinflussung von
Verpackungsmaterialien kann sich auf Sicherheits- und
Qualitatsaspekte beziehen.

Zusditzliche Erkldrung/Information:
Unterstiitzende Referenz: IFS Verpackungsleitfaden

Beispiele fiir Nachweise:

Risikobewertung; Schliisselparameter;
Verpackungsmaterialspezifikationen; Aufzeichnungen/
Ergebnisse der Verpackungsiiberwachung; Tests/
Analyseergebnisse; Lieferantenzertifikate/Testergebnisse
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4.6.1

IFS Progress Food V3
Anforderung

Maogliche nachteilige
Auswirkungen auf die
Lebensmittelsicherheit und/
oder die Produktqualitat aus
der Betriebsumgebung (z. B.
Boden, Luft) sind zu untersu-
chen. Wurden Risiken festge-
stellt (z. B. extrem staubige
Luft, starke Geruche), sind
MaBnahmen zu ergreifen,
aufzuzeichnen und regelma-
Big auf ihre Wirksamkeit zu
Uberprifen.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Ist der Standort so gelegen, geplant, gebaut und gewar-
tet, dass die Produktsicherheit gewahrleistet ist und
Kreuzkontaminationen vermieden werden?

« Gibt es eine Standortuntersuchung? Kénnte der
Standort einen negativen Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit und/oder die Produktqualitat
haben?

« Welche Manahmen sind fiir den Fall vorgesehen, dass
potenziell schadliche Materialien/Substanzen in der
Néahe sind?

«  Wird die Wirksamkeit der MaBhahmen regelmaRig
Uberprift?

«  Wer Uberpriift die Wirksamkeit der festgelegten
MaBnahmen?

«  Wie wird die Wirksamkeit der festgelegten MaBnahmen
Uberpruft? Wie wird die Haufigkeit definiert?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele daftir, welche Griinde fiir eine Standortanalyse /
-bewertung / -inspektion zur Untersuchung in Frage kommen
kénnte: Béden / Zugcinge, extrem staubige Luft, Ubertragung
starker Gertiche, Wasseransammlungen aufgrund von
Unebenheiten des Geldindes, Betriebsumgebung wie z. B.
Vorhandensein von externen Einrichtungen fiir die
Primdrproduktion von Tieren, Abwasserstationen,
Abfallsortieranlagen, Gebiete, die Schédlingsaktivitéiten
beglinstigen, wie Getreidefelder oder Naturschutzgebiete,
Wiilder, Gdrten etc.

Beispiele fiir Nachweise:

Beobachtung vor Ort; Standortanalyse/-bewertung/-
inspektion; MaBnahmen; Uberpriifung der Wirksamkeit;
MafBnahmen
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{3

IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.8.1

cherzustellen, dass weder ein
Kontaminationsrisiko, noch
eine Beeintrachtigung von
Lebensmittelsicherheit und
-qualitat besteht.

Ein Standortplan, der alle

Gebaude umfasst, ist zu

dokumentieren und zu pfle-

gen und beschreibt mindes-

tens den Prozessablauf fiir:

« Endprodukte

« Zwischenprodukte, ein-
schlief3lich
Nachbearbeitung

« Verpackungsmaterialien

« Rohwaren

o Personal

« Abfall

o Wasser.

4.7.1 Alle AuBBenbereiche des qg « Sind die Au3enanlagen des Betriebs sauber, aufgeraumt
Betriebs miissen sauber und %‘ und gut gepflegt (z. B. werden das Geldande und die
ordentlich sein und so gestal- | § umliegenden Bereiche der Anlage instand gehalten und
tet und instand gehalten S von Abfillen, Schadlingsnestern und angesammeltem
werden, dass eine Miill freigehalten)?

Kontamination verhindert «  Wie wird sichergestellt, dass die AuBBenbereiche des
wird. Falls eine natirliche Betriebs sauber, aufgerdumt und in gutem Zustand sind,
Entwadsserung nicht ausreicht, um Kontamination zu vermeiden? Wer tiberwacht dies?
ist ein geeignetes - Wird das Betriebsgeldnde so gepflegt, dass
Abflusssystem vorhanden. Kontamination vermieden wird?

« Ist die natirliche Entwdsserung ausreichend?

« Falls die natirliche Entwéasserung unzureichend ist,

wurde ein geeignetes Abflusssystem installiert?

Beispiele fiir Nachweise:

Beobachtung vor Ort

4.7.2 Eine Lagerhaltung im Freien qg « Werden die Waren im Freien gelagert?
ist auf ein Minimum be- %s‘ «  Was wird im Freien gelagert?
schrankt. Sofern Ware im S|« Welche Vorschriften und MaBBnahmen gelten fiir die
Freien gelagert wird, ist si- S Lagerung im Freien?

Grundstufe

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Regeln und MaBnahmen

« Gibt es einen Lageplan, der den Aufbau der Anlage
berticksichtigt, und Pléne, welche die Prozessablaufe
zeigen/beschreiben?

« Sind Anlagenlayout und Prozessablauf angemessen, um
die Sicherheit von Prozessen, Rohwaren,
Verpackungsmaterial, Zwischen- und Endprodukten zu
gewahrleisten?

« Gibt es Hinweise auf sich kreuzende Ablaufe, die ein
Risiko fir die Lebensmittelsicherheit darstellen?

«  Wie wird sichergestellt, dass eine Kreuzkontamination
vermieden wird?

Beispiele fiir Nachweise:

Lageplan; FlieBdiagramm der Prozessablaufe;
Abfallbeseitigungsplan; Personalflussplan;
Materialflussplan; Prozessflussplan; Versorgungsplan;
Hydraulikplan; Beobachtung vor Ort
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4.8.2

IFS Progress Food V3
Anforderung

Der Prozessablauf vom
Wareneingang bis zum
Versand wird umgesetzt,
aufrechterhalten, Gberpriift
und bei Bedarf verandert, um
sicherzustellen, dass das
Risiko einer mikrobiologi-
schen, chemischen und
physikalischen Kontamination
von Rohwaren,
Verpackungsmaterialien,
teilverarbeiteten Produkten
und Endprodukten vermieden
wird. Das Risiko einer
Kreuzkontamination wird
durch die Umsetzung wirksa-
mer MaBnahmen minimiert.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Wie wird eine Kreuzkontamination auf dem
Betriebsgeldnde vermieden? Wie wird die Kontrolle der
Produktkontamination Gberwacht?

« Waurde das Risiko von Kreuzkontaminationen,
Verwechslungen und Vermischungen auf dem
Betriebsgelande und in den Prozessablaufen ermittelt?

«  Wie wird das Risiko auf dem Betriebsgelande und in den
Prozessabldufen vermieden bzw. minimiert?

« Welche MaBnahmen hat das Unternehmen ergriffen, um
die Risiken fur die Lebensmittelsicherheit zu minimie-
ren?

« Gibt es besondere Mal3nahmen fiir hygienisch sensible
Bereiche oder den Umgang mit risikoreichen Produkten?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Beispiele ftir mégliche Elemente, die in Abhéingigkeit des

Risikos berticksichtigt werden kénnten:

« Prozessablauf und Gestaltung der Anlage, d. h. vom
Eingang bis zum Versand, um sicherzustellen, dass eine
Kontamination von Rohwaren, Verpackungen, Zwischen-
und Endprodukten vermieden wird.

« Ablaufmuster innerhalb des Produktionsbereichs und
Trennung der Ausrlistung: z. B. Menschen, Materialien,
Abfille, Ausriistung und die Verwendung spezieller
Werkzeuge, die Verwendung spezieller Uniformen, richtige
Verwendung von Werkzeugen und Utensilien.

« "schmutzige" und "saubere" Bereiche.

- sensible Bereiche und Produkte (im Falle von hoch sensiblen
Bereichen / risikoreichen Produkten).

« Trennung von rohen und fertigen oder verzehrfertigen
Produkten.

« strukturelle Trennung wie physische Barrieren, Mauern und
getrennte Gebdude.

« Anforderungen/Kontrollen, die in verschiedenen
Hygienebereichen gelten, wie z. B. Wechsel der
Arbeitskleidung oder Personalhygiene (z. B. spezielles
Schuhwerk/Schuhtiberzieher oder Reinigungsvorrichtung
flir Schuhe, Hédndedesinfektion etc.).

« Ubergangszonen/Hygienebarrieren (z. B. von Rohwaren-
zur verzehrsfertigen Zone).

« Luftdruckunterschiede / Luftstrom.

« Malinahmen zur Linienumstellung.

« laborinterne potenzielle Kontamination innerhalb des
Betriebs (z. B. Abwasser).

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Malinahmen

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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4.9.1.1

4.9.2.1

IFS Progress Food V3
Anforderung

Raumlichkeiten, in denen
Lebensmittel zubereitet,
behandelt, verarbeitet und
gelagert werden, sind so
konzipiert, erbaut und gewar-
tet, dass die
Lebensmittelsicherheit ge-
wahrleistet ist.

Mauern sind so gestaltet und
konstruiert, dass sie den
Produktionsanforderungen
entsprechen und eine
Kontamination verhindern,
Kondensation und
Schimmelbildung verringern
sowie eine leichte Reinigung
und falls notwendig
Desinfektion ermdglichen.

Grundstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Ermdglicht die Gestaltung und Anordnung des Betriebs
eine wirksame Wartung, Reinigung und Desinfektion?

« Sind die Rdumlichkeiten so gelegen, geplant, gebaut
und gewartet, dass die Produktsicherheit gewahrleistet
ist und keine Kreuzkontamination stattfindet?

«  Wie wird eine Kreuzkontamination auf dem
Betriebsgeldnde vermieden?

« Sind die Rdumlichkeiten so konzipiert und gebaut, dass
die Produktsicherheit und die Produktrealisierung si-
chergestellt sind? Werden die gesetzlichen
Anforderungen eingehalten?

« Sind die Raumlichkeiten in gutem Zustand?

« Gibt es "unreine" und "reine" Bereiche?

« Gibt es geeignete Lagerrdume?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Engagement des Managements, Einsatz und Verfiigbarkeit
ausreichender Ressourcen, Aufrechterhaltung der Integritcit
der Prozesse fiir Lebensmittelsicherheit und Sicherstellung der
Einhaltung relevanter gesetzlicher Anforderungen.

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort

« Sind die Wande so gestaltet und konstruiert, dass eine
Kontamination verhindert und die Reinigung und
Desinfektion erleichtert wird?

« Sind die Wande schimmelig oder schmutzig? Gibt es
Kondenswasser, das ein Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit darstellen kann?

« Wie oft werden die Wande gereinigt?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Reinigungsplan; Reinigungsnachweis

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3



{3

IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

ren.

49.2.2 | Die Wandflachen sind so ug « Sind die Wande leicht zu reinigen und zu desinfizieren,
beschaffen, dass eine % frei von Oberflaichenhohlrdumen, wasserundurchldssig
Kontamination verhindert S und abriebfest?
wird und sie leicht zu reinigen | &
sind. Sie sind wasserundurch- Beispiele fiir Nachweise:
lassig und abriebfest, um das Beobachtung vor Ort; Reinigungsplan; Reinigungsnachweis
Risiko einer
Produktkontamination zu
minimieren.

49.2.3 | Die Stol3e zwischen Wanden ug « Sind die St6Be zwischen Wand und Boden sowie die
und FuBBboden bzw. die Ecken % Ecken abgerundet?
sind leicht zu reinigen und S
falls notwendig zu desinfizie- | G| Beispiele fiir Nachweise:

Beobachtung vor Ort

piert, errichtet und instand
gehalten, dass das Risiko
einer Produktkontamination
minimiert wird (z.B.
Eindringen von Schadlingen,
Geruchsibertragung oder
Kontamination in sensiblen
Bereichen), und sie leicht zu
reinigen sind.

49.3.1 | Bodenbeldge sind so konzi- qg « Sind die Béden reinigungsfahig?
piert und beschaffen, dass sie % « Wie oft werden die Béden gereinigt?
den Produktions- S
anforderungen entsprechen. | G| Beispiele fiir Nachweise:
Sie sind so instand zu halten, Beobachtung vor Ort; Reinigungsplan; Reinigungsnachweis
dass eine Kontamination
verhindert sowie Reinigung
und falls notwendig,
Desinfektion erleichtert wird.
Oberflachen sind wasserun-
durchldssig und abriebfest.
4.9.3.2 | Eine hygienische Entsorgung u% «  Wie wird die Abwasserentsorgung sichergestellt?
von Abwasser und anderen ‘_g’ « Wie oft werden die Gullys gereinigt?
Flussigkeiten ist sichergestellt.| S| « Gibt es Lebensmittel-/Wasseransammlungen in den
Abflusssysteme sind so konzi- | & Abfliissen?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Nachweis der Reinigung; Zeitplan fir
die Abflussreinigung

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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4933

IFS Progress Food V3
Anforderung

In Bereichen, wo mit
Lebensmitteln umgegangen
wird, sind Maschinen und
Leitungen so angeordnet,
dass Produktionsabwasser
moglichst direkt in den
Abfluss geleitet werden.
Wasser oder andere
Flussigkeiten gelangen prob-
lemlos durch geeignete
MaBnahmen zum Abfluss.
Flussigkeitsansammlungen
sind zu vermeiden.

L
5
=
vl

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es Wasseransammlungen oder andere Flussigkeiten
auf den Boden der Produktionsbereiche?

«  Wo befinden sich Maschinen, die gro3e Mengen an
Abwasser produzieren?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Auslegung der Maschinen

4.9.5.1

zur Schadlingsbekampfung
moglich sind.

Fenster und andere
Offnungen sind so entworfen
und gebaut und instand zu
halten, dass
Schmutzansammlungen
vermieden werden, und eine
Kontamination verhindert
wird.

4.9.4.1 | Decken (oder sofern Decken ug « Wie oft werden Decken und Hangungen gereinigt?
nicht vorhanden sind, %
Dachinnenseiten) und S | Beispiele fiir Nachweise:
Deckenstrukturen (inkl. G| Beobachtung vor Ort; Reinigungsplan; Reinigungsnachweis
Rohrleitungen, Kabel, Lampen
etc.) sind so errichtet und
instand gehalten, dass
Schmutzansammlungen und
Kondensation minimiert
werden und kein Risiko fir
physikalische und/oder
mikrobiologische
Kontamination darstellen.
4.9.4.2 | Bei abgehdngten Decken ist qg « Sind Zwischendecken zugénglich?
ein Zugang zum Hohlraum %‘
vorhanden, sodass Reinigung, | S| Beispiele fiir Nachweise:
Wartung und Inspektionen G| Beobachtung vor Ort

Grundstufe

« Kann sich auf Fensterbanken Schmutz ansammeln?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Reinigungsplan; Reinigungsnachweis

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3



{3

IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.9.5.2 | Sofern das Risiko einer ug « Werden die Fenster offen gehalten?
Kontamination besteht, sind %

Fenster und Dachverglasung | S| Beispiele fiir Nachweise:
wdhrend des & | Beobachtung vor Ort
Herstellungsprozesses ge-

schlossen und verriegelt zu

halten.

49.5.3 | Wo Fenster und qg « Sind die Fenster mit Insektengittern abgedichtet?
Dachverglasungen zu %‘ « Wird die Unversehrtheit der Gitter regelmaflig tber-
Bellftungszwecken gedffnet | § pruft?
werden, sind diese mit leicht | &
zu reinigenden Beispiele fiir Nachweise:

Insektengittern oder anderer Beobachtung vor Ort; Plan zur Uberpriifung der
Ausriistung versehen, um Unversehrtheit; Schadlingsbekdmpfungsplan;
jegliche Kontaminationen zu Reinigungsplan; Reinigungsnachweis
verhindern.

49.5.4 | In Bereichen, in denen mit % « Wie werden die Fenster gegen Bruch geschiitzt?
unverpackten Produkten %
gearbeitet wird, sind Fenster S | Beispiele fiir Nachweise:
gegen Bruch gesichert. & | Beobachtung vor Ort

49.6.1 | Turen und Tore sind so be- ug « Sind Tiren und Tore so gestaltet und konstruiert, dass
schaffen, dass % Verunreinigungen vermieden werden und sie leicht zu
Verunreinigungen vermieden | S reinigen sind?
werden und sie leicht zu G| « Sind die Tiiren beschadigt?
reinigen sind. Sie sind aus
nicht saugfahigem Material Beispiele fiir Nachweise:
hergestellt, um zu Folgendes Beobachtung vor Ort; Reinigungsplan; Reinigungsnachweis
zu verhindern:

« Absplittern von kleinen
Teilen

« Absplittern von Farbe

« Korrosion

49.6.2 | Aullentiren und Tore sind so qg « Sind AuBentiren und -tore so konstruiert, dass der
konstruiert, dass das % Zugang von Schadlingen verhindert wird?

Eindringen von Schadlingen S|« Verhindern die AuBentiiren das Eindringen von
verhindert wird. ] Schadlingen in die Produktionsbereiche? Bleiben sie

geschlossen?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
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4.9.6.3

4.9.7.1

IFS Progress Food V3
Anforderung

Kunststoffstreifenvorhange
zur Trennung von Bereichen
sind so instand zu halten, dass
eine Kontamination verhin-
dert wird und sie leicht zu
reinigen sind.

Alle Produktions-, Lager-,
Wareneingangs- und
Versandbereiche sind ange-
messen beleuchtet.

&
=]
=
(%]

Grundstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Sind Kunststoffstreifenvorhdnge zur Trennung von
Bereichen so instand gehalten, dass eine Kontamination
verhindert wird und sie leicht zu reinigen sind?

« Sind die Vorhdnge beschadigt?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Reinigungsplan; Reinigungsnachweis

«  Wie wird sichergestellt, dass alle Arbeitsbereiche ausrei-
chend beleuchtet sind?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort

Produktsicherheit oder -quali-
tat.

4.9.8.1 | In allen Bereichen ist eine u":_; « Ist die natirliche und/oder kiinstliche Bellftung geeig-
angemessene naturliche %’ net konzipiert, gebaut und gewartet? Wie wird die
und/oder kiinstliche S Beliiftung Uberpriift?
Beltftung zu planen, zu )
erzeugen und aufrechtzuer- Beispiele fiir Nachweise:
halten. Beobachtung vor Ort
4.9.8.2 | Sind Luftungsanlagen instal- ug «  Wie werden die LUftungsanlagen gereinigt und Gber-
liert, dann sind Filter und % wacht?
andere Komponenten leicht S| - Wie werden die Luftfilter gewartet und gereinigt?
zuganglich sowie tiberwacht, | G| « Sind die Filter ausreichend und fiir den vorgesehenen
gereinigt oder bei Bedarf Einsatz geeignet?
ausgetauscht.
Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Wartungsplan;
Wartungsdokumentation; Reinigungsprotokolle;
Reinigungsnachweis
4.9.8.3 | Klimatisierungsanlagen und ug « Wie wird sichergestellt, dass Klimaanlagen/Luftstrome
kiinstlich erzeugter Luftstrom % keine Probleme mit der Lebensmittelsicherheit und
fihren zu keiner S| -qualitdt verursachen?
Beeintrachtigung von G| « Gibt es Produktionsbereiche mit Unter- oder Uberdruck?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
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4.9.84

*4.9.9.1

IFS Progress Food V3

Anforderung

In Bereichen mit starker
Staubentwicklung sind geeig-
nete Staubabsauganlagen
gebaut und gewartet.

Wasser, das zum
Handewaschen, Reinigen und
Desinfizieren oder als Zutat
im Herstellungsprozess ver-
wendet wird, hat zum
Zeitpunkt der Verwendung
Trinkwasserqualitat oder stellt
gemal den gesetzlich gelten-
den Bestimmungen kein
Kontaminationsrisiko dar und
steht in ausreichender Menge
zur Verfigung; dies gilt auch
fur aufbereitetes Wasser,
Dampf und Eis.

Grundstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es Bereiche, in denen sich grof3e Mengen an Staub
bilden?

« Gibt es in diesen Bereichen Staubabsauganlagen?

« Wie oft werden die Entstaubungsanlagen gereinigt?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort; Reinigungsprotokolle;
Reinigungsnachweise

«  Wird Wasser (auch recyceltes Wasser), Dampf oder Eis
verwendet?

« Woher kommt die Wasserversorgung (stadtische
Versorgung, Brunnenwasser, Tankwagen)?

«  Woflr wird Wasser im Unternehmen verwendet (soziale
Einrichtungen, Reinigung, Produktinhaltsstoffe, Waschen
von Obst und Gemiise)?

«  Wird der Wasserbedarf immer gedeckt?

« Gibt es Prozesse zur Qualitatskontrolle von Wasser/
Dampf/Eis, die von einer kompetenten Person liber-
wacht werden?

« Wie wird sichergestellt, dass die Wasser-/Dampf-/
Eisqualitat der Trinkwasserqualitat entspricht oder kein
Kontaminationsrisiko gemaf3 den geltenden
Rechtsvorschriften darstellt und die
Lebensmittelsicherheit und die Produktanforderungen
nicht beeintrachtigt?

Anmerkung 1: In besonderen Fallen, in denen lokale ge-
setzliche Vorschriften auch Kriterien fur die Qualitat von
Wasser fiir industrielle Zwecke (z. B. fiir Reinigungswasser)
vorschreiben, die sich von den Normen fur die
Trinkwasserqualitat unterscheiden, missen die
Produktanforderungen erfiillt werden, und die Qualitat und
Lebensmittelsicherheit darf nicht beeintrachtigt werden.

Beispiele fiir Nachweise:
Prozesse zur Uberwachung der Wasser-/Eis-/Dampfqualitét;
Vorschriften
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IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.9.9.2
(©)

Die Qualitat von Wasser
(einschlieB3lich aufbereitetem
Wasser), Dampf oder Eis wird
anhand eines
Stichprobenplans tGiberwacht.

Grundstufe

«  Wird Wasser, Dampf oder Eis verwendet? Wird eine
Quialitatsiiberwachung durchgefiihrt? Wie definiert das
Unternehmen dies (z. B. durch amtliche
Wasserkontrollberichte/-ergebnisse, internen
Probenahmeplan etc.)?

« Sind die ortlichen gesetzlichen Bestimmungen vorhan-
den? Entspricht die Haufigkeit der Analysen mindestens
den gesetzlichen Anforderungen?

« Wird es gemdl den gesetzlichen Anforderungen analy-
siert (eigene Wasserversorgung, Fremdversorgung z. B.
Eislieferant, externe Wasserversorgung etc.)?

« Entsprechen die Ergebnisse den Standards? Wer tGber-
priift die Ergebnisse und ergreift MalBnahmen?

«  Wie wird die Probenahme definiert?

«  Welche Art von Rohrleitungssystem gibt es?
(Ringleitungen, Wassertanks)

« Woraus bestehen die Rohrleitungen? Gefdahrden sie die
Lebensmittelsicherheit?

Beispiele fiir Nachweise:
Probenahmeplan; Analyseergebnisse; Wartung;
Vorschriften; Inspektion vor Ort, z. B. von Rohrleitungen

4.9.9.2
(M)

Der Probenahmeplan ist
risikobasiert.

Mittelstufe

« Ist der Analyse- und Probenahmeplan risikobasiert?

Beispiele fiir Nachweise:
Risikobewertung

4.9.9.3

Aufbereitetes Wasser, das zum
Einsatz kommt, darf kein
Kontaminationsrisiko darstel-
len.

Grundstufe

« Wird das Wasser vor Ort aufbereitet (Korrektur der
Wasserharte, Chlorierung, Sterilisierung, Filtrierung...)?

« Wie wird die Qualitdt des wiederverwendeten Wassers
kontrolliert?

« Sind die ortlichen gesetzlichen Bestimmungen vorhan-
den?

«  Wird das Wasser gemal3 den gesetzlichen
Bestimmungen analysiert?

« Entsprechen die Ergebnisse den Standards?

Beispiele fiir Nachweise:
unterschiedliche Analyseergebnisse; Vorschriften

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Anforderung
4.9.9.4 | Nichttrinkwasser wird durch ug « Ist das Trinkwassersystem vollstandig von

separat und ordnungsgemaf3 % Nichttrinkwasser/anderen Wasserarten getrennt (z. B.
gekennzeichnete Leitungen S Wasser mit einer von der Trinkwasserqualitat abweichen-
gefiihrt. Es besteht weder S den Quialitat, das durch gesetzliche Vorschriften geregelt
eine Verbindung zur ist und keine Verunreinigungsgefahr darstellt)?
Trinkwasserleitung noch die « Welche anderen Systeme gibt es? (z. B. Brauchwasser,
Méoglichkeit des Rickflusses Kihlwasser, Wasser fur Loschzwecke).
zur Trinkwasserleitung, um « Sind die Wassersysteme ordnungsgemaf gekennzeich-
Kontamination des net und wo befinden sie sich?
Trinkwassers oder der « Sind, wo immer noétig, Gerate zur Vermeidung von
Betriebsumgebung zu ver- Ruckfluss installiert?
meiden.

Beispiele fiir Nachweise:

Beobachtung vor Ort; Anordnung des Hydrauliksystems
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4.10.1
@)

IFS Progress Food V3
Anforderung

Reinigungs- und

Desinfektionsplane sind zu

validieren, zu dokumentieren

und umzusetzen. Diese bein-

halten:

o ZweckmaBigkeit

« Verantwortlichkeiten

« die verwendeten Produkte
und ihre
Anwendungsvorschriften

« Dosierung der Reinigungs-
und Desinfektionsmittel

« Die Bereiche und
Zeitfenster fir Reinigungs-
und
Desinfektionstatigkeiten

« Reinigungs- und
Desinfektionsintervalle

o CIP-Kriterien (Cleaning in
Place), wenn anwendbar

« Aufzeichnungspflichten

« Gefahrensymbole (falls
notwendig)

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

Gibt es einen systematischen/umfassenden
Reinigungsplan mit umfassenden
Reinigungsanweisungen, Zeitplan, Methoden/Kriterien
und Aufzeichnungen?

Welche Methoden und Kriterien werden fiir Reinigungs-
und Desinfektionsvorgange angewandt (einschlieBlich
spezieller Reinigungsmethoden wie CIP-
Produktumstellungsreinigung, Allergenreinigung etc.)?
Sind die Reinigungs- und Desinfektionsmethoden vali-
diert? Wann?

Werden die Reinigungs- und Desinfektionsvorgange
unter kontrollierten Bedingungen durchgefiihrt, um
eine Kontamination des Produkts zu vermeiden?

Wer ist fiir die Reinigung und Desinfektion zustandig?
Werden geeignete Reinigungs- und Desinfektionsmittel
verwendet?

Welche Art von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
werden verwendet? Gibt es Gebrauchsanweisungen?
Sind die verwendeten Chemikalien zugelassen / Wird
der Chemikalieneinkauf kontrolliert?

Was ist bei der Verwendung unterschiedlicher/wechseln-
der Reinigungs- und Desinfektionsmittel zu beachten?
Welche Bereiche werden gereinigt und desinfiziert?

Wie oft werden die Bereiche gereinigt und desinfiziert?
Wie sind die Zeitfenster fiir die Reinigung und
Desinfektion?

Ist die Dosierung der Reinigungs- und
Desinfektionschemikalien festgelegt und kontrolliert?
Wo werden die Reinigungs- und
DesinfektionsmafBnahmen dokumentiert/aufgezeichnet?
Gibt es Gefahrensymbole?

Besteht eine Vertrags-/Dienstleistungsvereinbarung mit
externen Dienstleistern (wenn Dritte flr die Reinigungs-
und Desinfektionsarbeiten zustandig sind)? Hat das
Unternehmen die Anforderungen an den Dienstleister
definiert? Sind die relevanten IFS Progress Food
Reinigungs- und Desinfektionsanforderungen (ein-
schlieBlich der Fahigkeit des eigenen Personals) enthal-
ten und erfullt?




Ref.

4.10.1
@)

IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

(1) Reinigungspldne kénnen SSOP's enthalten

(2) Validierung der Reinigung und Desinfektion:

« wird als dokumentierte Aktivitat(en) verstanden, die
bestimmt, ob ein standardisierter Reinigungs- und
Desinfektionsvorgang / eine standardisierte Methode /
ein standardisierter Prozess / ein standardisiertes
Verfahren bei ordnungsgemafer Anwendung in der
Lage ist, die erwarteten definierten Ergebnisse zu erzie-
len und die Reinigungs- und Desinfektionsziele in Bezug
auf Produktqualitat und Lebensmittelsicherheit zu
erfiillen und somit die Wirksamkeit zu gewahrleisten.

« ist ein vorheriger Schritt zur Uberwachung und
Uberpriifung der Reinigung/Desinfektion.

« die Methodik ist von Unternehmen zu Unternehmen
unterschiedlich.

« Methoden oder kombinierte Methoden kénnen unter
Berlicksichtigung von Elementen wie (aber nicht aus-
schlieBlich): anerkannte Literatur / Referenzen /
Standards; gesetzliche Anforderungen; Produkt- und
Prozessmerkmale und -spezifikationen; standardisierte
Verfahren; Reinigungs- und Desinfektionsziele; verschie-
dene Methoden; Vorhersage- und
Wiederholungsmethoden; umfassende Tests auf der
Grundlage von Probenahmen (z. B. Sichtpriifung, ATP,
Allergenprotein-Testergebnisse, Anzahl mikrobiologi-
scher Organismen, ATP aus verschiedenen
Reinigungszyklen etc.Jangewendet werden.

Beispiele fiir Nachweise:

Reinigungs- und Desinfektionsplan; aktuelle Liste der
Reinigungs- und Desinfektionsmittel; Produktanweisungen;
Reinigungs- und Desinfektionsdokumentation wie
Anweisungen/Methoden/Kriterien/Prozesse/SSOPs/
Aufzeichnungen; Reinigungsprotokolle; Vertrag liber exter-
ne Dienstleistungen/Dienstleistungsvereinbarung;
Validierung von Reinigungs- und Desinfektionsmethoden

4.10.1
(M)

Die Reinigungs- und
Desinfektionsplane missen
risikobasiert und dokumen-
tiert sein.

Mittelstufe

« Sind die durchgefiihrten Reinigungs- und
Desinfektionsplane risikobasiert?

« Sind die Reinigungs- und Desinfektionsverfahren doku-
mentiert (z. B. dokumentierte Verfahren,
Prozessbeschreibung, FlieBdiagramme,
Arbeitsanweisungen etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:

Reinigungs- und Desinfektionsverfahren;
Prozessbeschreibung; FlieBdiagramme;
Arbeitsanweisungen; Aufzeichnungen; Risikobewertung
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4.10.2

IFS Progress Food V3
Anforderung

Reinigungs- und
Desinfektionstatigkeiten
werden durchgefiihrt und
fuhren zu wirksam gereinig-
ten Raumen, Einrichtungen
und Ausrlstungen.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Werden die Reinigungsmethoden richtig angewendet?

« Sind die Rdumlichkeiten, Einrichtungen und
Ausrlistungen ausreichend gereinigt, so dass ein hygie-
nisches Umfeld fiir die Herstellung von sicheren
Lebensmitteln gewahrleistet ist?

« Werden die Reinigungsaktivitaten aufgezeichnet?

«  Wird bei den Reinigungs- und
DesinfektionsmaBnahmen/-methoden/-anweisungen
die Vermeidung von Produktkontaminationen bertick-
sichtigt?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir die Vermeidung von Produktkontaminationen:
Reinigungs- und Desinfektionsvorgdnge sollten vorzugsweise
in produktionsfreien Zeiten oder, wenn dies nicht méglich ist,
unter speziellen kontrollierten Bedingungen durchgefiihrt
werden; die Verwendung von Hochdruckwasserschléduchen
auf dem Boden sollte vermieden werden; die Gerdite sollten bei
der Reinigung isoliert werden;, die Vermischung von
Reinigungsutensilien sollte kontrolliert werden; die Utensilien
sollten je nach Verwendungszweck ordnungsgemdf gereinigt
werden) etc.

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung/Inspektion vor Ort; Aufzeichnungen tber
Reinigung und Desinfektion

4.10.3

Reinigungs- und
Desinfektionstatigkeiten sind
zu dokumentieren und diese
Aufzeichnungen sind von
einer verantwortlichen, im
Unternehmen benannten
Person zu Uberprifen.

Grundstufe

« Werden die Reinigungs- und Desinfektionstatigkeiten
gemal’ den festgelegten Methoden/Anweisungen/
Prozessen/Ergebnissen durchgefiihrt?

«  Wie werden die Reinigungs- und
DesinfektionsmafBnahmen dokumentiert?

«  Wer priift die Aufzeichnungen Uber die Reinigungs- und
Desinfektionsmalnahmen?

Beispiele fiir Nachweise:
Uberwachungsprotokolle; Reinigungs- und
Desinfektionsprotokolle
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IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.104 | Reinigungs- und ug « Ist das Reinigungspersonal qualifiziert (einschlieBlich des
Desinfektionstatigkeiten % Personals von Dienstleistern, wenn anwendbar)?
werden ausschlieBlich von S| - Verflgt das Personal liber ausreichende Kenntnisse in
sachkundigem Personal S Bezug auf eine ordnungsgemdfe Reinigung und
durchgefiihrt. Dieses wird Desinfektion?
hinsichtlich der Anwendung « Ist das Personal, das die Reinigungs- und
der Reinigungs- und Desinfektionstatigkeiten durchfiihrt, sich seiner
Desinfektionsplane regelma- Verantwortung bewusst?

Big geschult und fortgebildet. « Wie oft werden sie geschult?
« Wer bildet sie aus?
« Werden diese Schulungen aufgezeichnet/dokumentiert?
Anmerkung 1: Fachwissen aus Schulungen von Dritten, die
Reinigungs- und Desinfektions-/Chemiedienstleistungen
durchfiihren, kénnen gegebenenfalls tibertragen werden.
Beispiele fiir Nachweise:
Schulungsnachweis; Befragungen vor Ort

4105 | Die vorgesehene Nutzung der | | - Werden geeignete Reinigungs- und Desinfektionsmittel,
Reinigungs- und B|  -gegenstande, -utensilien, -gerate und -ausriistung
Desinfektionsausriistung ist S verwendet? Ist ihr Verwendungszweck identifiziert/
eindeutig festgelegt. Sie sind | & spezifiziert?

so zu verwenden und zu
lagern, dass eine
Kontamination vermieden
wird.

« Werden sie ordnungsgemaR gelagert/getrennt/kontrol-
liert, so dass eine Kontamination vermieden wird?

« Wie sind die Reinigungsutensilien entsprechend ihrem
Verwendungszweck erkennbar/gekennzeichnet (z. B.
durch Farbe, Anhanger, Markierung, Etikettierung, physi-
sche Trennung etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.10.6 | Fir Reinigungs- und % « Sind Sicherheitsdatenblatter/Anweisungen (z. B.
Desinfektionschemikalien % Produktdatenblatter) fiir alle Reinigungschemikalien
liegen vor Ort = verfligbar?

Sicherheitsdatenblatter und G|« Wird der sichere und ordnungsgemiBe Umgang mit
Anweisungen vor. Das fir diesen Chemikalien vermittelt und welche MaBnahmen
Reinigungs- und im Falle einer versehentlichen Exposition zu ergreifen
Desinfektionsaktivitaten sind?
verantwortliche Personal « Sind diese nicht alter als zwei Jahre?
kann sein Wissen bezlglich « Sind die Sicherheitsdatenblatter/Anweisungen fir
der Anweisungen demonst- Reinigungschemikalien auf dem neuesten Stand?
rieren. «  Wie werden die Anweisungen an das mit den
Reinigungsprozess betraute Personal (einschlieBlich des
Personals von Dienstleistern, wenn anwendbar) Gbermit-
telt?
« Wo und wann kdnnen die Sicherheitsdatenblatter/
Anweisungen eingesehen werden?
Beispiele fiir Nachweise:
Datenblatter und Anweisungen; Befragungen vor Ort

4.10.7 | Die Wirksamkeit der qL; « Wie werden Reinigungs- und Desinfektionskontrollen/-

(GQ) Reinigungs- und %‘ verifizierungen durchgefiihrt?
DesinfektionsmaBBnahmenist | S| « Wer flihrt die Kontrollen/Verifizierungen durch?
zu verifizieren. Die G|« Wie oft werden Reinigungs- und
Verifizierung stltzt sich auf Desinfektionskontrollen/-verifizierungen durchgefiihrt?
einen geeigneten « Wo werden die Reinigungs- und
Stichprobenplan und berick- Desinfektionskontrollen/-verifizierungen dokumentiert?
sichtigt eine oder mehrere « Wann werden MaBnahmen ausgefiihrt?

Tatigkeiten, wie z. B. «  Wer flhrt die MalBnahmen durch?
« visuelle Uberpriifung «  Wer liberpriift die Wirksamkeit der MaBnahmen?
« Schnelltests « Wo werden die MaBBnahmen dokumentiert?
« analytische
Untersuchungsmethoden Beispiele fiir Nachweise:
Daraus abgeleitete Rreinigungs- und Desinfektionskontrollen/
MaBnahmen sind dokumen- Verifizierungsergebnisse; MaBnahmen
tiert.

4.10.7 | Die Verifizierung der qL; « Ist der Probenahmeplan zur Uberpriifung der

(M) Wirksamkeit stiitzt sich auf k7 Wirksamkeit der Reinigung und Desinfektion risikoba-

= eine risikobasierten ;q_:J siert?
Stichprobenplan. =

Beispiele fiir Nachweise:
Risikobewertung

126 |
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4.10.8

4111
@)

IFS Progress Food V3

Anforderung

Reinigungs- und
Desinfektionsplane werden
bewertet und falls notwendig,
im Fall von Anderungen der
Produkte, Prozesse oder der
Reinigungs- und
Desinfektionsausriistung
angepasst.

Zur Vermeidung von
Kreuzkontaminationen ist ein
Prozess zum
Abfallmanagement umge-
setzt und aufrechtzuerhalten.

Grundstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Wer passt die Reinigungs- und Desinfektionsunterlagen
wie Anweisungen/Methoden/Prozesse/SSOPs etc. an?

« Wie oft werden die Reinigungs- und Desinfektionsplane
Uberpriift/geandert?

. Spiegeln sich die Anderungen in der Revalidierung
wider, wenn anwendbar?

Beispiele fiir Nachweise:
Reinigungs- und Desinfektionsunterlagen wie
Anweisungen/Methoden/Kriterien/Prozesse/SSOPs

« Welche Arten von Abfallen gibt es (Lebensmittel,
Verpackungen, Chemikalien, Laborabfille etc.)?

« Welche Kontrollen sind vorgesehen, um die Abfalle zu
verwalten und Kreuzkontaminationen zu vermeiden?
Wenn das Labor vor Ort ist, kdbnnen die Laborabfélle die
Produktionsraume verschmutzen/kontaminieren?

« Wie wird der Abfall gesammelt und gelagert?

«  Wie wird das Abfallmaterial entsorgt? Erfolgt dies in
einer Weise, die eine negative Beeinflussung von
Lebensmitteln vermeidet?

« Werden die Abfallsammelrdume sauber gehalten?

« Sind die Abfallsammelrdume vor Schadlingen geschitzt?

« Werden die Abfallbehdlter nur fiir die Lagerung von
Abfallen verwendet?

« Welche Art von Entsorgungsnachweisen gibt es?

«  Wie verwaltet und kontrolliert das Unternehmen die
Entsorgung und/oder Vernichtung von
Markenmaterialien/-produkten? Entspricht der Prozess
den gesetzlichen Anforderungen und
Kundenvereinbarungen?

Beispiele fiir Nachweise:
Abfallentsorgungsprozess;
Abfallentsorgungsaufzeichnungen; Beobachtung/
Inspektion vor Ort

4.11.1
(M)

Es ist ein Verfahren zum
Abfallmanagement zu doku-
mentieren.

Mittelstufe

« Sind die Verfahren des Abfallmanagements dokumen-
tiert (z. B. dokumentierte Verfahren,
Prozessbeschreibung, FlieBdiagramme,
Arbeitsanweisungen etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:
Verfahren zum Abfallmanagement; Prozessbeschreibung;
FlieBdiagramme; Aufzeichnungen; Arbeitsanweisungen
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.11.2 | Alle lokalen rechtlichen % «  Wie wird sichergestellt, dass die geltenden gesetzlichen
Bestimmungen zur % Anforderungen an die Abfallentsorgung vor Ort erfiillt
Abfallentsorgung werden = werden?
eingehalten. G|« Wie wird das Abfallmaterial entsorgt?

« Wie werden die Chemikalien entsorgt?
Beispiele fiir Nachweise:
lokale gesetzliche Anforderungen

4.11.3 | Lebensmittelabfélle und ‘% « Ist sichergestellt, dass die Abfalle ordnungsgemaf
andere Abféalle werden so % gehandhabt werden, damit sie sich nicht ansammeln
rasch wie moglich aus 5 und zu einer Quelle von Verunreinigungen oder zu einer
Rdaumen, in denen mit 5 Einniststelle fur Schadlinge werden?

Lebensmitteln umgegangen «  Wie oft werden Lebensmittelabfdlle und andere Abfélle
wird, entfernt. Eine aus Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen
Anhaufung dieser Abfille wird, entfernt?
wird vermieden. «  Wer ist fiir die Abfallbeseitigung zustandig?

Beispiele fiir Nachweise:

Beobachtung/Inspektion vor Ort

4.11.4 | Die Abfallbehalter sind ge- ug « Sind die Abfallbehalter zweckmallig gestaltet und gut
kennzeichnet, angemessen % gewartet?
gebaut und instand gehalten, | §| - Werden die Abfallbehalter abgedeckt oder geschlossen
leicht zu reinigen und wenn ) gehalten (wenn zutreffend)?

erforderlich zu desinfizieren.

« Welche Abfille werden in getrennten Behdltern gesam-
melt?

« Wie sind die Abfallbehalter gekennzeichnet / zu identifi-
zieren?

« Lassen sich die Abfallbehélter leicht reinigen und desin-
fizieren?

« Wie oft werden die Abfallbehélter gereinigt und desinfi-
ziert?

Beispiele fiir Nachweise:
Reinigungsprotokoll; Reinigungsaufzeichnungen
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

&
=]
=
(%]

*4.12.1 | MaBBnahmen sind dokumen- qg « Welche Arten von Fremdkdrpern kdnnen gefunden

(Q) tiert, umgesetzt und aufrecht- %‘ werden (z. B. vom Personal, von Uniformen, vom
erhalten, um eine S Prozessablauf und Anlagengestaltung, von Rohwaren,
Kontamination mit ] Verpackungsmaterialien, Verpackungshilfsmitteln,
Fremdmaterialien zu verhin- Utensilien, Schneidegeraten, Werkzeugen, der Umwelt,
dern. Kontaminierte Produkte der Konstruktion, von Maschinen-/
sind wie nichtkonforme Ausriistungskomponenten, gefdhrlichen Chemikalien,
Produkte zu behandeln. Wartungspraktiken etc.)?

«  Wie wird die Verunreinigung durch Fremdmaterialien
vermieden? Wie wird die Kontrolle der
Produktkontamination tiberwacht? Werden die
MaBnahmen von einer kompetenten Person tiberwacht?
Werden die Kontrollen dokumentiert/aufgezeichnet?

« Gibt es MaBnahmen zur Verhinderung und/oder
Kontrolle und/oder Erkennung von Kontaminationen?
Wie wird eine Kreuzkontamination auf dem
Betriebsgeldnde vermieden? Wie wird sie Gberwacht?

« Sind die Gerate, die zur Erkennung/Zuriickhaltung/
Abtrennung/Ausscheidung von Fremdmaterialien ver-
wendet werden, um die Produktsicherheit zu gewahr-
leisten (z. B. Magnetstdbe, Metalldetektoren,
Rontgenstrahlen etc.), so installiert und werden sie
Uberwacht/gewartet, dass eine maximale operative
Effizienz entsprechend den Produkt- und
Prozesscharakteristika gewahrleistet ist (z. B. unter
Beriicksichtigung der Eigenschaften der Priifkorper, der
Auswirkungen der Art, Form und Position der
Fremdmaterialien bei der Erkennung, der Auswirkungen
der Produkteigenschaften bei der Erkennung, der
Funktionalitat der Gerate etc.)? Wo sind die Gerdte
installiert?

« Werden Heftklammern/Klammern verwendet? Wie
werden Messer und Schneidegerate kontrolliert?

« Ist die Verwendung von Holz/Glas und/oder zerbrechli-
chen Materialien in den Bereichen der Handhabung von
Rohwaren, Zwischen- und Endprodukten ausgeschlos-
sen? Welche MaRnahmen sind fiir den Fall, dass ihre
Verwendung nicht vermieden werden kann, vorgesehen,
um Probleme mit der Lebensmittelsicherheit zu vermei-
den?

«  Wie wird eine Verunreinigung durch Glas / zerbrechliche
Materialien vermieden? Wie wird Glas / zerbrechliches
Material vor Bruch geschitzt?

«  Wie wird sichergestellt, dass die Paletten kein Risiko fiir
die Lebensmittelsicherheit darstellen?
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Ref.

IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

» Was ist zu beachten, wenn Glaseinbauten ersetzt wer-
den?

«  Wie wird mit kontaminierten Produkten umgegangen?

«  Wie wird mit potenziell kontaminierten Produkten
umgegangen?

« Wer darf isolierte Produkten handhaben / auf sie zugrei-
fen?

« Wie werden isolierte Produkte identifiziert/kontrolliert?
Welche MaBnahmen werden in Bezug auf das Produkt
ergriffen?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir MalBnahmen zur Verhinderung und/oder
Kontrolle und/oder Erkennung von
Fremdmaterialkontaminationen: MalBnahmen fiir Glas /
zerbrechliche Materialien (einschlieSlich Glasinventar und
-kontrollen, Bruchpolitik, Handhabung von Verpackungen aus
Glas); Schneidevorrichtungen/Werkzeuge/Hilfsmittel/Lose-
Teile-Kontrolle; Detektionsvorrichtungen (z. B. Metalldetektor/
Rontgenstrahlen; Riickhalte-/Trenn-/
Ausscheidungsvorrichtungen (z. B. Siebe, Magnetstdbe etc.);
Linienschutz; Sichtkontrolle; Handhabung von Verpackungen/
Behdiltern: Umdrehen, Ausblasen, Spiilen; Kontrolle von
Holzmaterialien, Paletteninspektionen/-schutz, Abstimmung
von Wartungswerkzeugen, Schutz bei Wartungsarbeiten etc.).
Unterstiitzende Referenz: IFS Leitfaden fiir ein effektives
Fremdkdrpermanagement.

Beispiele fiir Nachweise:

Beobachtung vor Ort; MaBhahmen zur Einddmmung von
Fremdmaterialien; Glasinventar und -kontrollen;
Trennungsaufzeichnungen; Liste nichtkonformer Produkte;
Isolierungsprotokoll; MaBnahmen; Aufzeichnungen

Verfahren zur Verhinderung
der Kontamination mit
Fremdmaterialien sind risiko-
basiert festzulegen und zu
dokumentieren.

Mittelstufe

« Wurden die Ursachen von Fremdkorpern durch eine
Risikobewertung ermittelt? Werden auf der Grundlage
einer Risikobewertung Verfahren zur Verhinderung einer
Kontamination umgesetzt?

« Sind die Verfahren zur Risikominderung fir
Fremdmaterial dokumentiert (z. B. dokumentierte
Verfahren, Prozessbeschreibung, FlieBdiagramme,
Arbeitsanweisungen etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:

Risikobewertung; Verfahren zur Vermeidung von
Fremdmaterial (z. B. Handhabung von Glas, Bruchverfahren
etc.); Prozessbeschreibung; FlieBdiagramme;
Arbeitsanweisungen; Aufzeichnungen
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Anforderung

4.12.2 | Die zu verarbeitenden
Produkte sind gegen physika-
lische Kontamination ge-
schitzt .

« Sind die zu verarbeitenden Produkte gegen physikali-
sche Kontamination geschiitzt?

Grundstufe

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir potenzielle Risiken einer Kontamination durch

Fremdmaterial:

« Umweltkontaminanten (Boden, Luft, Staub etc.).

« gefdhrliche Chemikalien, Ole oder abtropfende
Fliissigkeiten von Maschinen (z. B. Wartungsschmierstoffe,
Druckluftol)

« Staubverschmutzungen

« Anlagen, Maschinenkomponenten, Anlagenteile (z. B.
Schrauben, Muttern, Bolzen etc.), Werkzeuge (z. B.
Schneidegerdte, Wartungswerkzeuge etc.), Hilfsmittel und
Gerdite (z. B. Klemmen, Probenahmegerite,
Uberwachungsgeriite etc.).

« Gebdudestrukturen (z. B. Rohre, Laufstege, Plattformen,
Leitern, Wdinde, Decken, Absauganlagen,
Beleuchtungskérper, Platten aus zerbrechlichem Material,
Glasfenster etc.).

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort
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IFS Progress Food V3
Anforderung

Alle Chemikalien innerhalb
des Betriebs sind fiir den
Verwendungszweck geeignet
und werden so gekennzeich-
net, gelagert und gehand-
habt, dass keine
Kontaminationsrisiken entste-
hen.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Welche Chemikalien werden in der Einrichtung verwen-
det (z. B. fiir Reinigung und Desinfektion, Wartungs- und
Reparaturarbeiten, Schadlingsbekampfung etc.)?

« Sind die Chemikalien gekennzeichnet?

« Woran sind Chemikalien zu erkennen? Sind die Behalter
ordnungsgeman beschriftet?

«  Wie und wo werden Chemikalien gelagert? Wie wird der
Zugang zu chemischen Stoffen kontrolliert? Werden sie
getrennt von Lebensmitteln gelagert?

«  Wer verwendet Chemikalien und nimmt sie aus dem
Lager?

« Werden Chemikalien ordnungsgemaR gehandhabt (z. B.
so, dass das Risiko einer Reaktion mit anderen
Chemikalien minimiert wird, Missbrauch vermieden
wird, das Produkt, die Inhaltsstoffe oder die Ausristung
nicht kontaminiert werden, keine Risiken fiir das
Produkt, den Prozess und die Menschen entstehen,
Leckagen vermieden werden etc.)?

« Werden die Benutzer von Chemikalien (iber den
Umgang mit diesen Chemikalien unterwiesen?

« Werden Chemikalien ordnungsgemaf gelagert/ge-
trennt/kontrolliert, so dass eine Kontamination vermie-
den wird?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung/Inspektion vor Ort; Chemikalienlagerliste;
Chemikalienetiketten

4.12.4

MafBnahmen sind zu doku-
mentieren, umzusetzen und
aufrechtzuerhalten, die im
Falle von Glasbruch und/oder
zerbrechlichen Materialien zu
ergreifen sind. Dazu gehort
die Festlegung des Umfangs
der zu isolierenden Ware,
Angaben zum verantwortli-
chen Personal, die Reinigung
sowie falls notwendig die
Desinfektion des
Produktionsumfeldes und die
Freigabe der Produktionslinie
flr die weitere Produktion.

Grundstufe

« Welche MaBnahmen werden im Falle von Glasbruch
ergriffen?

« Was ist dabei zu beachten?

« Wer reinigt die Produktionsumgebung?

»  Wer bewertet eine mégliche Produktkontamination?
Werden kontaminierte Produkte isoliert?

« Wer erlaubt die Fortsetzung der Produktion?

Beispiele fiir Nachweise:
Prozesse/Anweisungen/Arbeitsablaufe, Malinahmen;
Prozesse zur Vermeidung von Glasbruch; Dokumentation/
Aufzeichnungen tber Glasbruch; Glasregister
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4.13.1

IFS Progress Food V3

Anforderung

Bruch von Glas und zerbrech-
lichem Material wird aufge-
zeichnet. Ausnahmen sind
begriindet und dokumentiert.

Das Werksgeldande und die
Ausriistung sind so konzipiert,
gebaut und instand gehalten,
dass ein Schadlingsbefall
verhindert wird.

Grundstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Wird jeder Glasbruch dokumentiert/aufgezeichnet?

« Wo wird der Glasbruch dokumentiert/aufgezeichnet?

« Gibt es Ausnahmen von der Dokumentationspflicht?
Sind die Ausnahmen gerechtfertigt?

Beispiele fiir Nachweise:
Glasbruchregister; Glasregister; Bruchaufzeichnungen;
Begriindungen

« Gibt es Hinweise auf potenziell giinstige Bedingungen
fir einen Schéadlingsbefall?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir relevante Elemente im Zusammenhang mit

potenziellem Schédlingszugang/-aktivitdt/-nistung/-

Riickzugsorte und Schddlingsbefall:

« baulich/ infrastrukturell (z. B. AuBenbereich, Tiiren, Fenster,
Decken, Entwdsserung, Gestaltung der Gerdte, Abfallrdume
und -behidilter, Lagerfliche, Transport, Palettenlagerung
etc.).

« AuBlengeldnde (stillgelegte Gerdte, Bauschutt und andere
tberfliissige Materialien, die in der Nédhe der Baustelle
gelagert werden, angesammelter Abfall).

- glinstige Bedingungen (z. B. Wasser- und
Nahrungsverfiigbarkeit aufgrund von Betriebsabldufen/
Infrastruktur, wie z. B. unsaubere oder schlecht gereinigte
Fléchen, Nahrungs- und Wasseransammlungen in
Abfliissen, Material- und Abfallansammlungen als
Eindring- und Einniststelle etc.).

« Gestaltung der Ausrtistung

« Vorgdinge: Ent- und Beladung (z. B. gedffnete Tiiren/Tore),
Abfallentsorgung (z. B. Héufigkeit), Warenrticksendung,
externe Wartungsarbeiten, Materialeingangskontrolle,
Reinigungstdtigkeiten etc.

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung/Inspektion vor Ort
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IFS Progress Food V3
Anforderung

MaBnahmen zur

Schéadlingsbekampfung sind

zu dokumentieren, umzuset-

zen und aufrechtzuerhalten.

Sie mussen die lokalen ge-

setzlichen Bestimmungen

erflillen und mindestens
folgende Punkte berticksichti-
gen:

« Werksgelande und -umge-
bung (potenzielle und
Zielschadlinge)

« Arten der
Rohwaren/Endprodukte,

« Lageplan mit
Anwendungsorten
(Koderplan),

« fur Schadlingsbefall anfalli-
ge Konstruktionen, z. B.
Decken, Keller, Rohre
und/oder Ecken,

- Koderidentifizierung vor
Ort,

« Verantwortlichkeiten,
intern/extern,

« Verwendete Mittel und
Anwendungsvorschriften/
Sicherheitsvorschriften,

« Inspektionsintervalle,

« gemietete Lagerraume,
falls zutreffend.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es eine wirksame praventive
Schadlingstiberwachung und -bekdampfung, um das
Risiko eines Befalls zu minimieren?

« Gibt es Hinweise auf Schadlingsaktivitat/
Schadlingsbefall (lebende oder tote Schadlinge in ver-
schiedenen Stadien ihres Lebenszyklus, Kot,
Schadlingsteile etc.)?

« Gibt es Hinweise auf Tiere vor Ort (z. B. Vogel, Hunde,
Katzen etc.)?

« Wieist die Schadlingsbekdampfung organisiert? Werden
Uberwachungs- und Kontrollmanahmen ermittelt,
geplant, durchgefiihrt und aufgezeichnet? Welche
Schadlinge werden bekampft (potenzielle und
Zielschadlinge)?

« Welche Arten von Kédern/Fallen/Gerdten werden ver-
wendet?

« Welche Art von chemischen Anwendungen/Mitteln
werden verwendet? Sind sie rechtlich zugelassen, ge-
kennzeichnet und werden sie ordnungsgemaf gehand-
habt und kontrolliert? Wird die Verwendung angegeben
und aufgezeichnet? Sind Anweisungen/
Sicherheitsdatenblatter verfiigbar?

«  Wird beim Einsatz von Kédern/Fallen/
Insektenvernichtern und chemischen Mitteln eine
Produktkontamination verhindert (kein negativer
Einfluss)?

« Gibt es einen Lageplan, auf dem alle
Schadlingstiberwachungs-/Kontrollstationen/Gerate
verzeichnet sind, die nummeriert und regelmaBig tber-
wacht werden sollten?

« Im Fall von Schadlingsbefall, welche
KorrekturmaBBnahmen wurden ergriffen?

« Wer ist fir die Schadlingsbekampfung zustandig? Wird
die Schadlingsbekdampfung von eigenen Mitarbeitern
durchgefiihrt? Wer ist fiir die Uberwachungs- und
Uberpriifungstatigkeiten zustindig?

«  Wie sieht der Zeitplan fir Inspektionen/Aktivitaten aus?
Ist dies dokumentiert? Ist die Haufigkeit der
Inspektionen/Tatigkeiten richtig definiert?

« Uber welche Art von Ausbildung verfiigt die verantwort-
liche Person (einschlie3lich des Personals von
Dienstleistern, falls zutreffend)?

«  Wird die Schadlingsbekampfung von einem externen
Dienstleister durchgefiihrt?

« Besteht eine schriftliche Vertrags-/
Dienstleistungsvereinbarung zwischen dem
Dienstleistungsanbieter und dem Unternehmen? Enthalt
sie die relevanten Unterlagen des Anbieters (einschlief3-
lich rechtlicher Dokumente wie Lizenzen etc.)?




{3

IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Was ist der Inhalt der vertraglichen Vereinbarung/
Dienstleistungsvereinbarung? Hat das Unternehmen die
Anforderungen an den Dienstleister definiert? Sind die
relevanten Anforderungen von IFS Progress Food an die
Schéadlingstiberwachung und -bekdampfung (einschliel3-
lich eigener personeller Kapazitaten) enthalten und
erfullt?

« Uber welche Art von Ausbildung verfiigt der externe
Dienstleister?

Anmerkung 1: Auch wenn die Schadlingstiberwachung
und -bekdampfung von Dienstleistern durchgefiihrt wird, ist
das bewertete Unternehmen fiir die Uberwachung der
Schadlingsbekampfungsmalinahmen verantwortlich.

Zusdtzliche Erkldrung/Information:
Unterstlitzende Referenz: IFS Leitfaden zur
Schddlingsbekdmpfung

Beispiele fiir Nachweise:

Dokumentation/MaBBnahmen zur Schadlingsbekdmpfung;
Liste der Chemikalien zur Schadlingsbekampfung;
Sicherheitsdatenblatter und -anweisungen; Kéderlageplan;
Inspektionsergebnisse; Schulungsnachweise; Vertrags-/
Dienstleistungsvereinbarung Uber externe
Dienstleistungen; Dokumentation/Rechtsdokumentation
des externen Dienstleisters; KorrekturmafBnahmen;
Befragungen vor Ort; Aufzeichnungen

4.13.2
(M)

Schéadlingsbekdampfungs-
maBnahmen missen risikoba-
siert sein und dokumentiert
werden.

Mittelstufe

« Sind die umgesetzten MaBnahmen auf Grundlage der
Risiken festgelegt?

« Sind die Verfahren zur Schadlingsiiberwachung und
-bekampfung dokumentiert (z. B. dokumentierte
Verfahren, Prozessbeschreibung, FlieBdiagramme,
Arbeitsanweisungen etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:

dokumentierte Verfahren zur Schadlingsbekampfung;
Prozessbeschreibung; FlieBdiagramme;
Arbeitsanweisungen; Aufzeichnungen; Risikobewertung

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.13.3 | Die Inspektionen und die % « Wo werden die Inspektionen und die daraus resultieren-
daraus resultierenden % den MaBnahmen dokumentiert/aufgezeichnet?
MaBnahmen zur §| « Sind die Dokumente von beiden Parteien unterzeichnet
Schadlingsbekampfung sind | & und datiert (falls die Schadlingsiiberwachung und
zu dokumentieren/aufzu- -bekdampfung von einem externen Dienstleister durch-
zeichnen. Die Umsetzung der gefihrt wird)?

MafBnahmen wird iberwacht « Welche MaBnahmen wurden in letzter Zeit durchge-
und aufgezeichnet. Jeglicher fahrt?
Befall wird dokumentiert und « Ist dem Personal bewusst, dass es jeden Hinweis auf
MafBnahmen zur Schadlinge an die verantwortliche Person melden muss?
Schadlingsbekdampfung « Welche Bekdmpfungsmalinahmen werden ergriffen,
werden ergriffen. wenn ein Befall auftritt?

Beispiele fiir Nachweise:

Inspektionsergebnisse; MalBnahmen; Tatigkeiten;

Aufzeichnungen

4.13.4 | Koder, Fallen und % « Sind die Gerate zur Schadlingsiiberwachung und -be-
Insektenvernichter sind voll % kdampfung (z. B. Kdderboxen, Kakerlaken- und
funktionsfahig, in ausreichen- | S Mottenfallen, elektronische Fliegenvernichter,
der Anzahl vorhanden, fiir S Nagetierfangfallen, Pheromonfallen /

den Verwendungszweck
geeignet, an geeigneter Stelle
korrekt angebracht und in der
Art verwendet, dass eine
Kontamination verhindert
wird.

Fliegenabwehrmittel) gut gewartet und an einem geeig-
neten Ort platziert (so, dass sie keine Kontamination
verursachen)?

« Sind die Geréte voll funktionsfahig, in ausreichender
Zahl vorhanden und fiir den Zweck geeignet gestaltet?

« Wo werden elektrische Fliegenvernichter installiert?

« Sind alle Fliegenvernichter angeschlossen und funktio-
nieren sie ordnungsgemaf?

Beispiele fiir Nachweise:
Koder-/Fallenkarte; Fliegenvernichter-Karte; Beobachtung
vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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4.13.5

IFS Progress Food V3

Anforderung

Die Wirksamkeit der
Schédlingsbekdampfungs-
mafBnahmen ist Uberwacht.
Dies schlieB3t aktuelle
Datenanalysen zur rechtzeiti-
gen Einleitung geeigneter
MaBnahmen ein.
Aufzeichnungen zur
Uberwachung sind vorhan-
den.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wie wird die Wirksamkeit der Schadlingsbekampfungs-
MaBnahmen tberwacht?

« Werden die Ergebnisse/Daten der
Schédlingsiiberwachung und -bekdmpfung mit dem
Ziel analysiert, geeignete MalBnahmen/Verbesserungen
zu ermdglichen?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir Datenanalysen: Analyse von Daten zur
Schddlingsiiberwachung und -bekdmpfung (Berichte,
Diagramme, Statistiken, Trends, kritische Befunde, Verbrauch
von Gerdten/Fallen etc.), Trendanalysen zur
Schddlingsiiberwachung und -bekdmpfung von
Dienstleistern, Vergleich von Schwellenwerten/Grenzwerten
etc.

Beispiele fiir Nachweise:
Datenanalyse zur Schadlingsiiberwachung und
-bekdampfung; Trendanalyse; Schwellenwerte

4.14.1 Alle angelieferten Waren, inkl. ug « Welche Waren (einschl. Zwischenprodukte) werden beim
(Q) Verpackungsmaterial und % Eingang kontrolliert?
Etiketten, werden auf S|« Was wird bei der Annahme Gberprift (z. B.
Einhaltung der S Produkttemperatur, Produktzustand, Vorhandensein von
Spezifikationen und nach Schéadlingen, Etikettinformationen und -zustand,
einem festgelegten Parameter der Produktspezifikation, Haltbarkeit des
Uberwachungsplan tiberpriift. Produkts etc.)?
Die Ergebnisse dieser «  Wer ist fiir die Kontrollen zustandig?
Inspektionen werden doku- « Wird der Empfang dokumentiert/aufgezeichnet?
mentiert.
Beispiele fiir Nachweise:
Eingangskontrollen; Wareneingangskontrollliste;
Aufzeichnungen
4.14.1 | Der Plan zur Uberwachung qg « Ist der Uberwachungsplan risikobasiert?
(M) des Wareneingangs muss B
= risikobasiert sein. ;q_:'), Beispiele fiir Nachweise:
=

Risikobewertung

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Anforderung

4.14.2 | Esist ein Prozess umgesetzt % «  Wo werden Rohwaren, Zwischenprodukte und
und aufrechtzuerhalten, der % Verpackungsmaterial gelagert?
sicherstellt, dass die §| + Sind die Bedingungen fiir die Lagerung von
Lagerbedingungen fiir S Lebensmitteln, Rohwaren, Zwischenprodukten und
Rohwaren, Zwischen- und Verpackungsmaterial angemessen (z. B. leicht zu reini-
Endprodukte sowie gen, in gutem Zustand, mit angemessenen Abstdanden
Verpackungsmaterialien den zwischen den Waren, Moglichkeit der
jeweiligen Schadlingsbekdampfung, Bedingungen entsprechend der
Produktspezifikationen ent- Produktspezifikation wie Temperatur, Feuchtigkeit etc.)?
sprechen und keine negative « Sind die Lagermdglichkeiten entsprechend der
Auswirkung auf andere Produktspezifikation angemessen? (z. B. Trockenlager,
Produkte haben. Gefrierlager, Kiihllager etc.)

« Welche Prozesse werden umgesetzt, um die
Lagerbedingungen gemaf3 der Produktspezifikation
sicherzustellen (z. B. Temperaturkontrolle)? Gibt es
Kontrollen um ordnungsgemafe
Lagerungsbedingungen sicherzustellen?

« Wird das Haltbarkeitsdatum/Verfallsdatum kontrolliert?
(z. B. durch Bestandskontrollen, Anwendung von "FIFO"
- First In / First Out oder "FEFO" - First Expired / First Out
Methoden).

» Besteht eine Vertrags-/Dienstleistungsvereinbarung mit
externen Dienstleistern (wenn Dritte flir Lageraktivitaten
verantwortlich sind)? Hat das Unternehmen die
Anforderungen an den Dienstleister definiert? Sind die
relevanten IFS Progress Food Anforderungen (einschliel3-
lich eigener Personalkapazitat) enthalten und erfullt?

Beispiele fiir Nachweise:

Prozesse zur Kontrolle der Lagerbedingungen;
Spezifikationen; Lagerplan; Vertrag tGiber externe
Dienstleistungen / Dienstleistungsvereinbarung;
Beobachtung vor Ort; Kontrollaufzeichnungen
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IFS Progress Food V3

Anforderung

Rohwaren, Verpackung,
Zwischen- und Endprodukte
sind so gelagert, dass
Kontaminationsrisiken oder
andere negative
Auswirkungen minimiert sind.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wo werden Rohwaren, Zwischenprodukte und
Verpackungsmaterial gelagert?

« Wo und wie werden Verpackungsmaterial und -ausris-
tung gelagert?

« Welche Vorschriften gibt es fiir die Lagerung?

«  Wie werden Kreuzkontaminationen / negative
Auswirkungen vermieden (z. B. Vermischung von Waren,
Allergene, auf dem Boden gelagerte Waren, rohe
Lebensmittel, Geruchsiibertragung, Chemikalien etc.)?

« Wie werden Kreuzkontaminationen / negative
Auswirkungen durch Verpackungsmaterialien vermie-
den?

«  Wie wird die Riickgabe von Verpackungsmaterial an den
Lagerraum geregelt?

« Werden Schddlinge bei der Lagerung beriicksichtigt?

« Stehen die Paletten etwa T m von den Wénden entfernt?

« Liegen Koder in den Lagerraumen aus?

« Werden dort empfindliche Produkte gelagert?

« Welche MaRnahmen gibt es flr diese Waren (um
Kontamination / negative Auswirkungen zu minimie-
ren)?

Beispiele fiir Nachweise:

Beobachtungen vor Ort; MaBnahmen;
Schadlingsbekampfungsplan;
Betriebsbegehungsprotokolle; Material-FlieBdiagramm;
Produktflussplan

4.14.4

4.15.1

Fir die Handhabung und
Lagerung von Betriebs-,
Hilfs- und Zusatzstoffen sind
angemessene Lager-
einrichtungen vorhanden.

Der Zustand in den Fahrzeuge

bezogen auf die Abwesenheit

von z. B.:

« Fremdgeriichen

« Staubentwicklung

« unerwiinschter
Luftfeuchtigkeit

« Schadlingen

« Schimmel

wird vor der Beladung uber-

priift und dokumentiert, um

die Einhaltung der festgeleg-

ten Bedingungen zu gewahr-

leisten.

Grundstufe

Grundstufe

«  Wie werden Arbeitsmaterialien, Prozesshilfsmittel und
Zusatzstoffe gelagert?

Beispiele fiir Nachweise:
Beobachtung vor Ort

« Sind die Transportfahrzeuge fiir den vorgesehenen
Zweck geeignet?

«  Was wird vor dem Beladen gepriift?

« Wo wird die Inspektion dokumentiert/aufgezeichnet?

« Welche Malinahmen werden im Falle von
Abweichungen/Nichtkonformitat ergriffen?

Beispiele fiir Nachweise:
Verlade-/Versandkontrollen; Inspektionsaufzeichnungen;
MaRBnahmen; Befragungen vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.15.2 | Sofern fiir den Transport eine % « Werden Produkte geladen, die eine bestimmte

bestimmte % Temperatur erfordern?
Temperaturanforderung S|+ Wird die Temperatur des Fahrzeugs vor dem Beladen
vorgesehen ist, wird vor der S Uberpruft und dokumentiert/aufgezeichnet?
Beladung die Temperatur im « Wie wird vorgegangen, wenn die Fahrzeugtemperatur
Transportfahrzeug geprift nicht den Spezifikationen entspricht?
und dokumentiert. « Besteht eine Vertrags-/Dienstleistungsvereinbarung mit
externen Dienstleistern (wenn Dritte fur die
Transportaktivitaten verantwortlich sind)? Hat das
Unternehmen die Anforderungen an den Dienstleister
definiert? Sind die relevanten IFS Progress Food-
Transportanforderungen (einschlieBlich eigener
Personalkapazitdaten) enthalten und erfiillt?
Beispiele fiir Nachweise:
Verlade-/Versandinspektionen/-aufzeichnungen; Vertrag
Uber externe Dienstleistungen/
Dienstleistungsvereinbarung; Befragungen vor Ort

4.153 | Prozesse zur Vermeidung von qg « Dirfen Waren zusammen mit Non-Food-Produkten
Kontaminationen wahrend % transportiert werden?
des Transports, einschlieBlich | S|« Werden verschiedene Kategorien von Waren beriicksich-
des Be- und Entladens, sind ] tigt (Lebensmittel/Non-Food), wenn anwendbar?
umzusetzen und aufrechtzu- «  Wie wird Kreuzkontamination verhindert?
erhalten. Dabei werden gege-
benenfalls verschiedene Beispiele fiir Nachweise:

Kategorien von Waren be- Transport-, Verlade-/Versandvorschriften/Kontrollen;
ricksichtigt Inspektionsaufzeichnungen
(Lebensmittel/Non-Food).

4.154 | Essind qg « Werden die Transportfahrzeuge gereinigt?
Hygieneanforderungen fir % »  Wo werden die Reinigungs- und, wenn notwendig,
alle Transportfahrzeuge und 5 DesinfektionsmaBnahmen dokumentiert?

Hilfsmittel fur die Be- und G|« Welche MaBnahmen werden ergriffen, wenn die
Entladung (z.B. Schlauche fiir Hygieneanforderungen nicht erftllt werden?
Siloanlagen) umgesetzt.

Durchgefiihrte MalBnahmen Beispiele fiir Nachweise:

sind aufgezeichnet. Reinigungs- und Desinfektionsprotokoll

140 |
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.15.5 | Der Verladebereich ist fiir den ug « Sind die Be- und Entladebereiche fiir den vorgesehenen
Verwendungszweck geeignet. % Verwendungszweck angemessen gebaut?

Eristin der Art gestaltet, dass: | S| « Wie ist der Wareneingang organisiert?
« das Risiko von G| « Wie wird das Be- und Entladen organisiert?
Schéadlingsbefall minimiert
ist Zusdtzliche Erkldrung/Information:
» Produkte gegen widrige Beispiele fiir duBBere Einfliisse: Pollen, Klima, unglinstige
Wetterverhdltnisse ge- Temperaturverhdltnisse etc.
schitzt sind
« Ansammlung von Abfall Beispiele fiir Nachweise:
vermieden wird Beobachtung/Inspektion vor Ort; Befragung vor Ort
« Kondensation und
Schimmelbildung verhin-
dert werden
« Reinigung und erforderli-
chenfalls Desinfektion
problemlos durchgefiihrt
werden kdnnen.

4.15.6 | Sofern fir den Transport eine qg « Wie stellt das Unternehmen sicher, dass das Produkt
bestimmte k% wahrend des Transports innerhalb der angegebenen
Temperaturanforderung ;q_:'), Temperatur bleibt?

=

vorgesehen ist, wird die
Einhaltung der Temperaturen
wahrend des Transports
sichergestellt.

« Sind die Fahrzeuge mit Thermostaten und
Registriergeraten ausgestattet?

«  Wie wird sichergestellt, dass die Produkte ihren
Bestimmungsort mit der angegebenen Temperatur
erreichen? Welche Nachweise werden erbracht (auch
wenn der Transport von einem Dienstleister durchge-
fuhrt wird)?

Beispiele fiir Nachweise:
Registriergerate; Temperaturdaten; Temperaturindikator,
der gelegentlich in Produkten angebracht wird

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Anforderung

4.16.1 | Alle fir Wartungs- und qg «  Wie wird sichergestellt, dass die bei Wartungs- oder
Reparaturarbeiten eingesetz- %s‘ Reparaturarbeiten verwendeten Materialien fiir die
ten Materialien sind fiir den S vorgesehene Verwendung geeignet sind und kein
Verwendungszweck geeignet | & Kontaminationsrisiko darstellen (z. B. lebensmitteltaugli-
und stellen kein che Ole, ungiftige Farben, Chemikalien fiir Dampfkessel
Kontaminationsrisiko dar. etc.)?

« Welche Arten von Fetten/Schmierstoffen/Olen werden
verwendet?

« Ist die Gebrauchsanweisung vorhanden? Sind die ver-
wendeten Chemikalien zugelassen / Wird der
Chemikalieneinkauf kontrolliert? Sind Anleitungen /
Sicherheitsdatenblatter vorhanden?

Beispiele fiir Nachweise:
Chemikalienliste; Sicherheitsdatenblatter und
Anweisungen
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Anforderung

Ein Wartungsplan ist doku-
mentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten, der die
Produktions- und Lagerrdume
sowie alle kritischen
Ausristungen (einschlief3lich
Transport) umfasst, um die
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitdt und -legalitat
sicherzustellen. Dies gilt
gleichermalien fir interne
Wartungsarbeiten und
Tatigkeiten durch
Dienstleister. Der Plan bein-
haltet Verantwortlichkeiten,
Prioritaten und
Falligkeitstermine.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wie ist die Wartung organisiert? Wird ein Plan zur vor-
beugenden Wartung beriicksichtigt (auf der Grundlage
von Wartungstatigkeiten, Inspektionen und Reparaturen,
bevor es zu einer Stérung der Lebensmittelsicherheit,
-qualitat und -legalitat kommt) ?

« Werden regelmafig Wartungsarbeiten an den
Produktions- und Lagerstatten/Ausriistungen durchge-
fahrt?

« Wurden neue Ausrilistungen rechtzeitig in den
Wartungsplan aufgenommen?

« Wo werden Wartungstatigkeiten dokumentiert/aufge-
zeichnet?

« Sind alle kritischen Ausrlistungen/Geréte berlcksichtigt?

« Welche Ausriistungen/Gerdte unterliegen der externen
Wartung?

« Wie werden ungenutzte Ausriistungen/Gerate identifi-
ziert/gelagert?

« Folgt das Unternehmen bestimmten Daten, um die
Wirksamkeit der Wartung zu gewdbhrleisten (z. B. keine
Verzégerungen bei Reparaturen etc.)?

« Gibt es eine vertragliche Vereinbarung /
Dienstleistungsvereinbarung fiir externe Dienstleister
(wenn Dritte fur die Wartungstatigkeiten verantwortlich
sind)? Hat das Unternehmen die Anforderungen an den
Dienstleister definiert? Sind die relevanten IFS Progress
Food Wartungs- und Reparaturanforderungen (ein-
schlieBlich eigener Personalkapazitdten) enthalten und
erfullt?

Beispiele fiir Nachweise:

Wartungsplan; Inspektionsergebnisse; Inspektion vor Ort;
Vertrag Uber externe Dienstleistungen /
Dienstleistungsvereinbarung
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IFS Progress Food V3
Anforderung

Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitdt und -legalitat
sind wahrend und nach
Wartungs- und
Reparaturarbeiten zu gewahr-
leisten. Wartungs- und
Reparaturarbeiten werden
dokumentiert.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Wie wird sichergestellt, dass Wartungs- und
Reparaturarbeiten nicht die Lebensmittelsicherheit,
-qualitat und -legalitat der Produkte beeintrachtigen?

«  Welche MalBnahmen werden ergriffen, wenn Wartungs-/
Reparaturarbeiten im Betrieb/Produktionsbereich durch-
gefiihrt werden (z. B. Absperrung, Kontrolle des
Personalverkehrs, Linienschutz, Kontrolle der anfallen-
den Rickstdande/Partikel, Abstimmung von Werkzeug/
Teilen, Linienstopp etc.)?

« Befinden sich die Werkzeuge fiir Wartungs- und
Reparaturarbeiten in gutem Zustand und werden sie
ordnungsgemal gehandhabt und kontrolliert, um
Kontaminationen zu vermeiden (z. B. keine Werkzeuge
auf dem Boden, Desinfektion der Werkzeuge bei
Reparaturen im Lebensmittelbereich etc.)?

«  Wie werden Beleuchtungskorper repariert?

« Falls voriibergehende Reparaturen erlaubt sind, wie wird
geplant und sichergestellt, dass sie so schnell wie mdg-
lich behoben und kontrolliert werden, um
Kontaminationsrisiken zu vermeiden?

«  Wo werden Wartungs- und Reparaturarbeiten dokumen-
tiert?

« Welche Regeln gibt es fiir die Reaktivierung von Geraten
bzw. die Freigabe von Geraten nach Abschluss der
Wartungs-/Reparaturarbeiten (z. B. Reinigung,
Desinfektion, Inspektion, Kalibrierung, Uberpriifung/
Tests etc.)?

« Sind nach den Reparaturarbeiten MaBnahmen erforder-
lich?

Beispiele fiir Nachweise:

Beispiele flr Reparatur- und Wartungsarbeiten;
MafBnahmen; Beobachtung/Inspektion vor Ort;
Aufzeichnungen

4.16.4

Ausfélle und Fehlfunktionen
von Anlagen und Geréten
(einschlief3lich Transport), die
fur die Lebensmittelsicherheit
und Produktqualitat wesent-
lich sind, sind identifiziert,
dokumentiert und Uberpruft,
um rechtzeitige MalBnahmen
zu ermdglichen und den
Wartungsplan zu verbessern.

Mittelstufe

« Welche MaBnahmen werden bei aufgetretenen
Ausféllen und Stérungen in den Raumlichkeiten und an
den Ausriistungen (einschlieBlich Transport) ergriffen,
die fir die Lebensmittelsicherheit und die
Produktqualitat wesentlich sind?

« Werden Prozessunterbrechungen dokumentiert?

« Werden Prozessunterbrechungen bei der
Wartungsplanung beriicksichtigt?

Beispiele fiir Nachweise:
Prozessunterbrechungen; MaBnahmen; Aufzeichnungen
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

4.17.1 | Anlagen und qg « Ist die Ausriistung so installiert/platziert, dass eine
Ausriistungsgegenstande %s‘ ordnungsgemafe Inspektion, Reinigung und Wartung
sind so angelegt, dass die S moglich ist?

Reinigungs-, Desinfektions- S

und Wartungsarbeiten wirk- Beispiele fiir Nachweise:

sam durchgefiihrt werden Beobachtung/Inspektion vor Ort
kénnen.

4.17.2 | Alle Ausristungsgegenstande ug « Ist der Zustand der Ausriistung angemessen, um die
befinden sich in einem % Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat nicht zu
Zustand, der die S| gefdhrden?

Lebensmittelsicherheitund | &
die Produktqualitat nicht Beispiele fiir Nachweise:
beeintrachtigt. Beobachtung/Inspektion vor Ort

4.17.3 | Anlagen und Ausriistungen qg « Ist die Ausriistung entsprechend dem
sind fiir den & Verwendungszweck angemessen konzipiert/definiert?
Verwendungszweck entspre- ;q_:'), « Welche Regeln gibt es fiir die Inbetriebnahme neuer
chend definiert und konstru- | =

iert. Vor der Inbetriebnahme
neuer Anlagen und
Ausristungen ist die
Einhaltung der
Anforderungen an
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitdt und -legalitat
sowie der
Kundenanforderungen sicher-
zustellen.

Gerdte (Gerateinbetriebnahme)? Wird die Ausriistung
Uberprift, um sicherzustellen, dass
Lebensmittelsicherheit, Produktqualitdt, -legalitdt und
Kundenanforderungen eingehalten werden?

« Was wird bei der Installation der Gerédte beriicksichtigt?

Beispiele fiir Nachweise:
Inbetriebnahme-/Installationsprotokoll
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IFS Progress Food V3 IFS Progress Food V3 Leitfaden
Anforderung
4.18 Riickverfolgbarkeit
¥4.18.1 | Ein Prozess zur « Wie wird die Riickverfolgbarkeit sichergestellt?
(G) Ruckverfolgung ist umgesetzt « Gewabhrleistet das Unternehmen die Riickverfolgbarkeit

und aufrechtzuerhalten, das
die Identifizierung von
Produktlosen und deren
Beziehung zu Chargen von
Rohwaren,
Verpackungsmaterialien mit
Lebensmittelkontakt und/
oder Materialien mit rechtli-
chen und/oder relevanten
Informationen zur
Lebensmittelsicherheit er-
moglicht. Der Prozess zur
Ruckverfolgung bezieht alle
relevanten Aufzeichnungen
mit ein:
» Wareneingang
» Verarbeitung in allen
Schritten
e Nutzung von
Nachbearbeitung (Rework)
« unfertige Erzeugnisse
« Vertrieb
Die Ruckverfolgbarkeit ist bis
zur Lieferung an den Kunden
sichergestellt und aufgezeich-
net.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Grundstufe

durch die verschiedenen Produktionsstufen bis zur
Lieferung an den Kunden?

« Ermdglicht die Ruickverfolgbarkeit die kontinuierliche
Identifizierung von Produktpartien und deren Beziehung
zu Chargen von Rohwaren und Verpackungsmaterialien/
Etiketten, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen,
sowie das Abrufen der entsprechenden relevanten
Daten?

« Welche Produkte kommen von welchem Lieferanten?

« Gibt es eine Liste mit allen derzeitigen Lieferanten?

« Ist der Lieferant jeder Rohware und jedes mit
Lebensmitteln in Kontakt kommenden
Verpackungsmaterials/jeder Kennzeichnung, das/die fir
die Herstellung jedes ihrer Produkte verwendet wird,
bekannt und riickverfolgbar (einschlielich derjenigen
mit gleicher Spezifikation und mehreren Lieferanten wie
z. B. Getreide und Milch)?

« Ist der Abnehmer eines jeden Produkts einschlief3lich
der Menge riickverfolgbar?

« Wird die Rickverfolgbarkeit ordnungsgemaf aufge-
zeichnet oder nachvollziehbar nachgewiesen (z. B. durch
Empfangs- und Lieferscheine)?

»  Wie wird die Wirksamkeit des
Ruckverfolgbarkeitsprozesses nachgewiesen (z. B. nach-
vollziehbare Nachweise und Aufzeichnungen, nachvoll-
ziehbare Kontrollen, Produktidentifikation, Massenbilanz
etc.)?

- Ist die Haufigkeit der Aufzeichnungen zur
Ruckverfolgbarkeit angemessen?

« Stehen Aufzeichnungen zur Verfligung, die eine
Identifizierung des Produkts Uber die verschiedenen
Produktionsstufen bis zur Auslieferung an den Kunden
ermdglichen, und zwar in Verbindung mit den entspre-
chenden relevanten Prozessen und Aufzeichnungen?

« Werden gesetzliche Vorschriften und
Kundenanforderungen bericksichtigt?

« Wurden Zwischenprodukte (z. B. unfertige Erzeugnisse),
die im eigenen Betrieb hergestellt wurden, ausreichend
gekennzeichnet und entsprechend verwaltet, so dass sie
vollstandig riickverfolgbar sind? Erhalten sie eine spezifi-
sche Etikettierung/Kennzeichnung mit Mindestangaben
(z. B. Produktionsdatum, Chargennummer,
Mindesthaltbarkeitsdatum, Allergene etc.)?

« Gibt es Belege dafiir, dass die Riickverfolgbarkeit in allen
Phasen gewabhrleistet ist?




Ref.

IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Kann die Nachbearbeitung (Rework)/
Wiederverarbeitung vollstandig nachvollzogen werden?
Wie werden Kombinationen von Produkten kontrolliert?
Wie wird die Nachbearbeitung (Rework)/
Wiederverarbeitung dokumentiert?

« Werden ausgelagerte Prozesse berticksichtigt?

« Enthalten die Versandunterlagen die Codes der
Endrodukte?

Anmerkung 1: Riickverfolgbarkeit ist im Allgemeinen
definiert als die Mdglichkeit der Riickverfolgung durch die
Umsetzung von haftbaren Prozessen auf der Grundlage
von gesetzlichen und verbraucherbezogenen
Anforderungen, die folgendes realisieren:

« Rickverfolgung der Herkunft von
Lebensmittelbestandteilen (z. B. Rohwaren und
Verpackungsmaterial mit Lebensmittelkontakt)

« die Bewegung von Lebensmitteln (einschlieBlich ihrer
Bestandteile) tiber die gesamte(n) Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufe(n) verfolgen und ihre
Identifizierung ermdglichen

« die Fahigkeit, die zugehdrigen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsdaten in geeigneten
Zeitrdumen abzurufen (Mengen, Status, Identifizierung
in der Lieferkette, nach- und vorgelagerte Informationen
etc.).

Anmerkung 2: Wahrend des IFS Progress Food v3
Assessments muss der Assessor hinterfragen, wie die
Ruickverfolgbarkeitsprozesse umgesetzt, betrieben und
registriert werden, unter Berlicksichtigung der behordli-
chen und kundenbezogenen Anforderungen, indem er
prift, ob die vor- und nachgelagerte Riickverfolgbarkeit
effektiv umgesetzt ist, wie sie mit den relevanten Prozessen
und Produkten verbunden ist (abgestimmt auf den
Produkt- und Prozessansatz des IFS Assessments, die
Produktbemusterung und den Assessmentpfad) und ob
das Unternehmen in der Lage ist, Riickverfolgbarkeitsdaten
abzurufen. Dies geschieht stets auf der Grundlage von
Stichproben, die der Assessor ausgewahlt hat.

Anmerkung 3: Riickverfolgbarkeitsprozesse unterscheiden
sich von der Bestandsverwaltung / Bestandskontrolle. Diese
werden in der Regel als zusatzliche Unterstiitzung fir die
Wirksamkeit der Riickverfolgbarkeitsprozesse eingesetzt.

Beispiele fiir Nachweise:

umgesetzter Rickverfolgbarkeitsprozess; Aufzeichnungen;
Lieferantenliste; Kundenvereinbarungen; Vorschriften;
Bewertung von Stichprobenprodukten und Assessmentpfad
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4.18.1
(M)

Das
Ruckverfolgbarkeitssystem ist
zu dokumentieren.

Mittelstufe

« Sind die systematischen, miteinander verbundenen
Riickverfolgbarkeitsverfahren dokumentiert (z. B. doku-
mentierte Verfahren, Prozessbeschreibungen,
Arbeitsanweisungen, FlieBdiagramme etc.)?

Anmerkung 1: Ein Riickverfolgbarkeitssystem kann durch
technologische Systeme wie Computerprogramme,
Systeme und spezifische Werkzeuge unterstitzt werden,
dies ist jedoch nicht zwingend erforderlich, da sich das
Ruckverfolgbarkeitssystem auf systematisch zusammen-
hangende und dokumentierte Riickverfolgbarkeitsprozesse
bezieht.

Beispiele fiir Nachweise:
dokumentierte Verfahren; Prozessbeschreibung;
FlieBdiagramme; Aufzeichnungen; Arbeitsanweisungen etc.

4.18.2

Die Los-/
Chargenkennzeichnung/-
identifizierung am End- und
Zwischenprodukt, die eine
eindeutige Ruckverfolgung
der Ware ermdglicht, erfolgt
unmittelbar, wenn die Ware
verpackt wird. Sofern erst zu
einem spateren Zeitpunkt
etikettiert wird, ist die zwi-
schengelagerte Ware bereits
mit der spezifischen Los-/
Chargenkennzeichnung
versehen. Die
Mindesthaltbarkeitsdauer der
etikettierten Ware wird auf
Basis des urspriinglichen
Herstellungszeitpunktes der
Charge festgelegt.

Grundstufe

« Wann werden die Etiketten auf den Produkteinheiten
angebracht?

« Wann erfolgt die Kennzeichnung von Chargen/Losen?

«  Wie lautet der Kennzeichnungscode der Charge/des
Loses?

«  Wie wird die Haltbarkeitsdauer festgelegt, die auf dem
Produkt anzugeben ist (z. B. Berechnung des
Mindesthaltbarkeitsdatums anhand der urspriinglichen
Produktionscharge)?

«  Wie erfolgt die Identifizierung von Waren, die nachtrag-
lich etikettiert werden?

Anmerkung 1: Die Identifizierung wahrend des Prozesses
kdnnte durch Kennzeichnung/Identifizierung auf
Produkten oder auf bestimmten Behaltern (z. B. fir
Zwischenprodukte) ermdglicht werden.

Beispiele fiir Nachweise:

durchgefiihrter Identifizierungs-/Kennzeichnungsprozess;
Beispiel fiir Loskennzeichnung; Beispiel fiir
Haltbarkeitsdauer; Produkthaltbarkeitsliste; Beobachtung
vor Ort
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

¥4.18.3 | Das ug « Welche Riickverfolgbarkeitstests hat das Unternehmen
Ruckverfolgbarkeitssystem, k7 durchgefiihrt?
einschlieBlich Massenbilanz, g « Wann wurde die der letzte Riickverfolgbarkeitstest in
ist mindestens einmal inner- | = beide Richtungen durchgefiihrt?
halb eines 12-monatigen «  Wie werden die zu priifenden Produkte fiir den Test
Zeitraums oder bei wesentli- ausgewahlt? Verifizieren diese die Komplexitat des
chen Anderungen zu testen. Systems gegentiber der Produktpalette des
Die Muster verifiziert die Unternehmens?
Komplexitat der « Sind dokumentierte Informationen Uber die
Produktpalette des Massenbilanz verfligbar?
Unternehmens. « Was war das Ergebnis der Uberpriifung des
Aufzeichnungen der Tests Ruckverfolgbarkeitstests?
zeigen die Riickverfolgbarkeit «  Wie viel Prozent der Gesamtmenge wurde zurtickver-
in beide Richtungen (vom folgt?
gelieferten Produkt zu « Wie groB ist ein Los? Ermdglichen Losgréen und
Rohwaren und umgekehrt). Ruickverfolgbarkeitsprozesse eine schnelle Reaktion auf
eine Produktquarantédne oder einen Ruckruf/eine
Rucknahme?
« Gibt es Aufzeichnungen Uber diese Tests?
Beispiele fiir Nachweise:
Aufzeichnungen der Rickverfolgbarkeitstests;
Massenbilanz
4.18.4 | Die Testergebnisse, ein- qg « Sind fuir den Zeitrahmen gesetzliche und kundenspezifi-
schlie3lich des Zeitrahmens Q sche Anforderungen definiert? Wenn nicht, sind die
fur die Beschaffung der ;i:'f festgelegten Fristen fir ein wirksames und in Betrieb
=

Informationen, sind aufge-
zeichnet und wenn erforder-
lich, MaBhahmen/
Verbesserungen umgesetzt.
Der angestrebte Zeitrahmen
ist definiert und entspricht
den gesetzlichen sowie den
Kundenanforderungen.

befindliches System geeignet/angemessen, wobei auch
die Kapazitat einer Reaktion auf Zwischenfille,
Produktriickrufe und Riicknahmen zu beriicksichtigen
ist?

« Wurden bei den eigenen Rickverfolgbarkeitsibungen
die Zeitrahmen eingehalten?

« Wurden aufgrund der Testergebnisse Verbesserungen
und MaBBnahmen ergriffen? Berticksichtigt das
Unternehmen die Ergebnisse und stellt die Prozesse zur
Verbesserung in Frage (einschlieB8lich der Zeitziele)?

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Unterstiitzende Referenz: IFS Food Zertifizierung,
Riickverfolgbarkeit von den Endprodukten zu den Rohwaren
und zu den Kunden erfolgt in maximal vier (4) Stunden.

Beispiele fiir Nachweise:

Aufzeichnungen Uber Riickverfolgbarkeitsiibungen;
Zeitrahmenaufzeichnungen; dokumentierte Ergebnisse
und Mafl3nahmen; Kundenvereinbarungen; Vorschriften
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4.18.5 | Wenn vom Kunden gefordert, % « Gibt es Kundenanforderungen fiir Stichproben?
werden Ruckstellmuster, die G|« Werden Proben genommen?
reprasentativ fiir das g + Werden die Proben in Ubereinstimmung mit den
Herstellungslos oder die = Produktspezifikationen gelagert?
Chargennummer sind, ent-
sprechend gelagert und bis Beispiele fiir Nachweise:
zum Ablauf des Kundenanforderungen; reprasentative Proben;
Verfallsdatums oder Spezifikationen
Mindesthaltbarkeitsdatums
der Endprodukte aufbewahrt,
wenn noétig auch noch fiir
einen festgelegten Zeitraum
nach Ablauf der Frist.

4.19 Allergen-Risikominderung

4.19.1 | Fir alle Rohwaren ermittelt % « Werden Allergene identifiziert? Wie? Werden dabei alle
das Unternehmen deklarati- % Rohwaren berlicksichtigt? Gibt es eine Liste mit den
onspflichtige Allergene, S verwendeten Allergenen?
einschlieBlich unbeabsichtig- | G| « Gibt es fiir alle Rohwaren verfiigbare und dokumentierte

ter oder technisch unvermeid-
barer Kreuzkontaminationen
von gesetzlich zu deklarieren-
den Allergenen und Spuren.
Diese Informationen sind
verfligbar und fiir das Land/
die Lander des Verkaufs der
Endprodukte relevant. Sie
sind fur alle Rohwaren doku-
mentiert und gepflegt. Eine
stetsg aktualisierte
Aufstellung aller in der
Betriebstatte verwendeten
allergenhaltigen Rohwaren ist
geflihrt. Darin sind auch alle
Mischungen und Rezepturen
anzugeben, denen solche
allergenhaltigen Rohwaren
zugesetzt werden.

Informationen Uiber Allergene (z. B. liber Datenblatter,
Spezifikationen, Fragebdgen, erganzende Erklarungen,
Allergenmatrizen etc.)? Sind dabei auch unbeabsichtigte
oder technisch unvermeidbare Kreuzkontaminationen
von Allergenen berlicksichtigt?

- Enthalt die Aufstellung eine Liste der Allergene (ein-
schlieBlich ihrer Spuren) fiir alle Rohwaren (einschlief3-
lich Aromen, Zusatzstoffe, Hilfsstoffe/
Verarbeitungshilfsstoffe etc.) und Mischungen und
Rezepturen, denen solche allergenhaltigen Rohwaren
zugesetzt werden?

Anmerkung 1: Die Deklaration von Allergenen und Spuren
beriicksichtigt gesetzliche Vorgaben,
Kundenanforderungen, Rohwarenallergene, unbeabsichtig-
te oder technisch nicht vermeidbare
Kreuzkontaminationen.

Beispiele fiir Nachweise:

Allergenliste; Spezifikationen; dokumentierte
Informationen tber Allergene; Mischungen und
Rezepturen; Vorschriften
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Anforderung

MaBnahmen sind von der
Annahme bis zur Versendung
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten, um eine
mogliche Kreuzkontamination
der Produkte mit Allergenen
zu minimieren. Die potenziel-
len Risiken einer
Kreuzkontamination sind
mindestens in den folgenden
Bereichen zu bertiicksichtigen:
« Verarbeitung

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

Werden Allergene, die am Standort vorhanden sind, sei
es als Zutat oder durch Kreuzkontamination im Prozess,
identifiziert, verhindert und kontrolliert? Welche
MaBnahmen werden durchgefiihrt und dokumentiert?
Wie wird eine Kontamination allergenfreier Produkte
verhindert? Verlangen die Kunden, dass bestimmte
Allergene nicht im Produkt enthalten sind?

Wie werden diese MalBnahmen tiberwacht und aufge-
zeichnet/dokumentiert?

Werden bei der Entwicklung der Prozesse zur Minderung
des Allergenrisikos Vorschriften und entsprechende
Kundenanforderungen berlcksichtigt?

« Umgebung

« Transport Zusdtzliche Erkldrung/Information:

« Lagerung Beispiele ftir MalBnahmen (aber nicht beschrdnkt auf):

« Rohwaren « rdumliche oder zeitliche Trennung beim Entladen, Lagern,

« Personal (einschlieB3lich
Auftragnehmer und
Besucher).

Die durchgefiihrten

MafBnahmen werden Uber-

wacht.

Verarbeiten, Verpacken, Verladen allergenhaltiger
Materialien/Produkte (z. B. Produktionsreihenfolge).

die Verwendung ausgewiesener, spezieller Gerdite/
Utensilien fiir die Verarbeitung, Handhabung, Probenahme,
Reinigung etc.

Vorgaben zur Personalhygiene, Personalfluss.

Richtlinien fiir alle Lebensmittel, die von Personal,
Auftragnehmern und Besuchern auf das Geldnde mitge-
bracht werden.

die Identifizierung/Kennzeichnung von Rohwaren, Zutaten
und Zwischenprodukten, von denen bekannt ist, dass sie
Allergene enthalten oder potenziell enthalten kénnen.

ein angemessenes Reinigungs- und
Desinfektionsprogramm ist wirksam, um alle potenziellen
Allergene von den Produktkontaktfldchen zu entfernen.
Betriebsumgebung, wie z. B. die Kontrolle des Luftstroms.
Lieferantenmanagement.

Kontrollen der Prozessablcufe.
Nachbearbeitungs-/Verarbeitungsvorgéinge Kontrolle/
Nachbearbeitung (Rework)/Wiederverarbeitung
Allergenvertrdglichkeit.

Beispiele fiir Nachweise:

Prozesse zur Allergen-Risikominderung; dokumentierte
MafBnahmen; Beobachtung vor Ort; Aufzeichnungen;
Uberwachungsaufzeichnungen
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4193 Endprodukte, die deklarati- % «  Wie ist die Kennzeichnung von Allergenen (einschliel3-
onspflichtige Allergene ent- % lich ihrer Spuren) definiert?
halten, sind entsprechend S|« Wurde der Allergenstatus dokumentiert (z. B. in
den rechtlichen S Spezifikationen, Allergenmatrixen etc.)?
Bestimmungen zu kennzeich- «  Wird eine mdgliche Kreuzkontamination bei der
nen. Unbeabsichtigte oder Kennzeichnung bertiicksichtigt? Wie?
technisch nicht vermeidbare « Entspricht die Deklaration auf dem Etikett den gesetzli-
Kreuzkontaminationen mit chen Vorschriften des Verkaufslandes? Werden auch die
rechtlich zu deklarierenden Anforderungen der Kunden beriicksichtigt?
Allergenen sowie Spuren sind
zu kennzeichnen. Die poten- Beispiele fiir Nachweise:
zielle Allergen- Spezifikationen der Endprodukte; gesetzliche und
Kreuzkontamination durch Kundenanforderungen; Prozesse zur Minderung des
Rohwaren, die im Allergenrisikos; dokumentierte MalBnahmen;
Unternehmen verarbeitet Allergenmatrix; Beobachtung vor Ort;
werden, ist ebenfalls in der Kennzeichnungsprozess
Deklaration zu berticksichti-
gen.

4.19.4 | Die Identifizierung von qg « Wurde eine Risikobewertung durchgefiihrt, um
Allergenen, die fir alle o Allergene/Spuren in allen Rohwaren zu identifizieren?
Rohwaren deklariert werden ;q_:), « Wurde eine Risikobewertung durchgefiihrt, um
mussen, MaBnahmen, die =

sicherstellen, dass eine poten-
zielle Kreuzkontamination
von Produkten durch
Allergene minimiert wird, und
Entscheidungen Uber die
Kennzeichnung von
Endprodukten in Bezug auf
Allergene mussen risikoba-
siert sein.

MafBnahmen zur Verringerung des Risikos einer
Kreuzkontamination von Produkten durch Allergene
festzulegen?

« Waurde eine Risikobewertung durchgefiihrt, um tber die
Kennzeichnung von Allergenen/Spuren bei
Endprodukten zu entscheiden?

Zusiditzliche Erkldrung/Information:

Bei unbeabsichtigtem oder technisch unvermeidbarem
Vorhandensein ist die Kennzeichnung von gesetzlich zu
deklarierenden Allergenen und Spuren auf Risiken zu stiitzen.
Bei der Risikobewertung des Eintrags unbeabsichtigter
Allergene ist nicht nur das Risiko durch die im Betrieb
verarbeiteten deklarationspflichtigen Allergene, sondern auch
die unbeabsichtigte Einschleppung von Allergenen aus
Rohwaren im Hinblick auf die Kennzeichnung des
Endprodukts zu berticksichtigen.

Beispiele fiir Nachweise:

Risikobewertung; Prozesse/Verfahren zur Allergen-
Risikominderung; Verfahren zur Allergenkennzeichnung;
dokumentierte Malnahmen
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IFS Progress Food V3
Anforderung

Eine Verwundbarkeitsanalyse
fir Lebensmittelbetrug,
einschlieBlich
Bewertungskriterien, ist
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten. Die
Verwundbarkeitsanalyse
(Vulnerability Assessment)
umfasst alle Rohwaren,
Zutaten,
Verpackungsmaterialien und
ausgelagerten Prozesse, um
die Risiken von betriigeri-
schen Aktivitaten zu ermit-
teln.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Welches ist die definierte Methodik fiir die
Verwundbarkeitsanalyse?

« Berlcksichtigt sie Risiken in Bezug auf Austausch,
Falschetikettierung, Verfalschung oder Imitation?

« Welche Kriterien werden fiir die Verwundbarkeitsanalyse
festgelegt?

« Werden alle Rohwaren, Zutaten, Verpackungen und
Prozesse (einschlieBlich interner und teilweise ausgela-
gerter Prozesse) einer Verwundbarkeitsanalyse unterzo-
gen? Welche Risikofaktoren sind definiert?

« Wie oft werden Verwundbarkeitsanalysen durchgefiihrt?
Wurde fir alle neuen Rohwaren, Inhaltsstoffe und
Verpackungen sowie fiir die Lieferanten dieser Produkte
eine Verwundbarkeitsanalyse durchgefiihrt?

« Werden Schwachstellen, an denen Betrug wahrscheinli-
cher ist, berlicksichtigt?

« Sind alle Materialien und die damit verbundenen Risiken
in Bezug auf Betrug bekannt (Geschichte, wirtschaftliche
Faktoren, geografische Herkunft, physischer Zustand,
neue Probleme)?

« Sind die Lieferanten (Hersteller, Broker, Geschichte) und
die relevante Lieferkette bekannt (Ldnge, Komplexitat,
Angebots- und Nachfragestrukturen, leichter Zugang)?

« Wie oft wird die Analyse Uberpriift? Welche Kriterien
berticksichtigt das Unternehmen bei der Festlegung der
Haufigkeit der Durchfiihrung einer Analyse, wenn diese
nicht einmal innerhalb eines Zeitraums von 12 Monaten
erfolgt (z. B. bei wesentlichen Veranderungen, erhéhten
Risiken etc.)?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:
Unterstiitzende Referenz: IFS Leitfaden zur Verhinderung von
Produktbetrug

Beispiele fiir Nachweise:
Betrugsrisikofaktoren/-quellen; aktuelle Kontrollen; Liste
der Rohwaren, Zutaten und Verpackungen und ihrer
Lieferanten; Verwundbarkeitsanalyse, Matrix
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4.20.2

4.21.1

IFS Progress Food V3
Anforderung

Ein Plan zur Bekampfung von
Lebensmittelbetrug mit
Bezug auf die
Verwundbarkeitsanalyse ist
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechterhalten und beinhal-
tet die Test- und
Uberwachungsmethoden.

Die Verantwortlichkeiten fur
den Produktschutz (Food
Defence)-Plan sind definiert.
Die verantwortliche(n)
Person(en) verfligt/verfligen
Uber die entsprechenden
spezifischen Kenntnisse und
Schulungen.

Mittelstufe

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Welche Kontrollen (z. B. Test- und
Uberwachungsmethoden) werden eingesetzt, um die
Schwachstellen potenzieller Produktbetrugsaktivitaten
zu verringern? Steht sie im Zusammenhang mit/inner-
halb der Verwundbarkeitsanalyse?

« Werden sie in Ubereinstimmung mit den festgestellten
Schwachstellen angemessen und konsequent angewen-
det?

«  Wer tiberwacht (und ergreift ggf. Malnahmen) die im
Rahmen der Kontrollen festgestellten Probleme?

« Werden die Kontrollen regelmafig auf ihre Eignung und
Wirksamkeit Gberpruft?

« Werden die MaBnahmen ggf. bei Anderungen innerhalb
der Lieferkette angepasst?

« Wird der Plan zur Risikominderung entsprechend der
Uberpriifung der Verwundbarkeitsanalyse tiberpriift?

Zusditzliche Erkldrung/Information:
Unterstiitzende Referenz: IFS Leitfaden zur Verhinderung von
Produktbetrug

Beispiele fiir Nachweise:
Plan zur Bekampfung von Lebensmittelbetrug, Matrix;
Kontrollen, Tests, Uberwachungsaufzeichnungen

o Wer ist fur den Produktschutz (Food Defence) verant-
wortlich?

« Welche Kompetenzen und Qualifikationen weisen die
fur den Produktschutz (Food Defence) verantwortli-
che(n) Person(en) nach?

« Wo sind die Verantwortlichkeiten festgelegt?

« Wurde dies den Mitgliedern des Unternehmens mitge-
teilt? Wie?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:
Unterstlitzende Referenz: IFS Leitfaden fiir Produktschutz
(Food Defence)

Beispiele fiir Nachweise:
Stellenbeschreibung; Schulungsunterlagen; Befragungen
vor Ort
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Anforderung

4.21.2 | Ein Produktschutz (Food ug « Welches sind die fiir das Unternehmen geltenden ge-
Defence)-Verfahren und -Plan | & setzlichen/kundenbezogenen Anforderungen an den
ist zu entwickeln, um mdgli- g Produktschutz (Food Defence)?
che Bedrohungen zu ermit- Z| . Wie kann das Unternehmen nachweisen, dass es diese
teln und Anforderungen erfullt?

Produktschutzmal3nahmen « Welcher Prozess / welches Verfahren wird fir die
festzulegen. Dies beinhaltet Bewertung von Bedrohungen verwendet? Entspricht sie
mindestens: den gesetzlichen Bestimmungen und/oder den
« rechtliche und kundenspe- Bedirfnissen und/oder Erwartungen der Kunden?
zifische Anforderungen « Wie helfen die Systeme dem Unternehmen, kritische
« Erkennen von kritischen oder risikoreiche Bereiche zu identifizieren?
Bereichen und/oder « Welche Bereiche wurden aufgrund der Bewertung der
Handhabungen und die Bedrohungen als kritisch eingestuft?
Zugangsrichtlinien fur « Welche anderen ProduktschutzmaBBnahmen gibt es in
Mitarbeiter, Bezug auf die bewerteten Bedrohungen (siehe nachste-
« Besucher und hende relevante Uberlegungen)?
Auftragnehmer, « Wie behalt das Unternehmen die Kontrolle dartiber, wer
« alle anderen, angemesse- die Raumlichkeiten und kritischen Bereiche betritt?
nen KontrollmaBBnahmen. « Welche MaRnahmen gibt es, um den Zugang zu diesen
kritischen Bereichen zu kontrollieren?
«  Wie wird das Unternehmen Uiber einen Versto3 gegen
den Produktschutz informiert?
« Welche Kriterien bertcksichtigt das Unternehmen bei
der Festlegung der Haufigkeit, mit der die
Bedrohungsbewertung durchgefiihrt werden muss,
wenn nicht mindestens einmal innerhalb eines
Zeitraums von 12 Monaten (z. B. bei signifikanten
Veranderungen, erhdhten Risiken)?
« Sind die Verfahren und der Produktschutz (Food
Defence)-Plan dokumentiert?
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Ref. IFS Progress Food V3

Anforderung

4.21.2

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

IFS Progress Food V3 Leitfaden

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

« Produktschutz (Food Defence)-Verfahren sind umgesetzt,
um den Schutz von Lebensmitteln, ihrer Herstellung und
der Lieferkette vor béswilligen und ideologisch motivierten
Bedrohungen sicherzustellen.

« Bedrohungen fiir den Produktschutz (Food Defence) kén-
nen auf jeder Ebene der Lebensmittel-Lieferkette eines
Unternehmens auftreten, wobei die Préivention das wich-
tigste Element ist.

« die umfassende Bewertung und Umsetzung von
Produktschutz (Food Defence)-MalBnahmen muss fiir das
Unternehmen, den Standort und das Land angemessen
sein, wobei Folgendes berticksichtigt werden kann (aber
nicht darauf beschrénkt ist):

boswillige, ideologisch motivierte Drohungen, vorsdtzli-
che Sabotageakte (z. B. vorsdtzliche Kontaminierung
von Lebensmitteln durch bakterielle Erreger, Toxine,
Chemikalien, Strahlung oder einen physischen
Gegenstand).

vorsdtzliche Produktmanipulationen, die Sabotageakte,
Vandalismus oder Terrorismus umfassen kénnen.
Sensibilisierung des Personals (z. B. durch Schulungen).
die physische Sicherheit des Betriebs (z. B.
Zugangsbedingungen, Tore, Beleuchtung,
Kamerasysteme etc.).

Richtlinien und Praktiken fir die Erfassung und Kontrolle
des Zugangs von Mitarbeitern, Zeitarbeitskrdften,
Auftragnehmern und Besuchern zu Bereichen des
Betriebs.

Verfahren zur sicheren Lagerung und Beférderung von
Rohwaren, Ausrtistungen, Verpackungsmaterial, geféhr-
lichen Chemikalien und fertigen Produkten.

Gestaltung des Verpackungsmaterials im Hinblick auf
mdgliche Produktmanipulationen.




Ref. IFS Progress Food V3 IFS Progress Food V3 Leitfaden

Anforderung

4.21.2 - physische Zugangsbeschrdnkung, die durch Schl6sser,
elektronische Schliisselkarten oder andere geeignete
Systeme erfolgen kann.

die KontrollmaBnahmen miissen unter anderem
Folgendes berticksichtigen (sind aber nicht darauf
beschrdnkt): Produkt, Prozess,
Versorgungseinrichtungen, Personal, Zeitarbeitskrdfte,
Auftragnehmer, Besucher, Angestellte, Speditionsfahrer,
Sicherheit und Systeme sowie gegebenenfalls Lagerung
und Transport.

Auswirkungen der Kiindigung von Arbeitnehmern/
Auftragnehmern/Zeitarbeitskrdfte auf den
Produktschutz.

Schutz von Systemen/Daten vor Cyberangriffen.

Regeln fiir persénliche Gegenstdnde in der Einrichtung.
Meldeverfahren.

die Malsnahmen betreffen die Ermittlung des Vorfalls,
die Identifizierung und Bewertung des potenziell betrof-
fenen Materials, die Isolierung und Quarantdne des
potenziell betroffenen Materials und die angemessene
Entsorgung auf der Grundlage der Sicherheit des
Produkts.

Unterstiitzende Referenz: IFS Leitfaden fiir Produktschutz
(Food Defence)

Beispiele fiir Nachweise:

Produktschutz (Food Defence)-Verfahren und -Plan;
Bedrohungsbewertung; MalBnahmen; Sitzungsprotokolle;
Beobachtung vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3 | 157



158 |

4.21.3

IFS Progress Food V3
Anforderung

Der Produktschutz (Food-
Defence)-Plan ist auf seine
Wirksamkeit zu testen.

Betriebsstatten- und
Werksbegehungen sind
geplant und werden zu be-
stimmten Themen durchge-
fihrt, wie z. B.:

« baulicher Zustand der
Produktions- und
Lagerraume

« AuBenbereiche

« Produktkontrolle wahrend
der Verarbeitung

« Schutz der Produkte

« Hygiene wahrend der
Verarbeitung und in der
Infrastruktur

« Gefahren durch
Fremdkorper/-materialien

« Personalhygiene.

Die Haufigkeit der
Begehungen wird risikoba-
siert und auf Grundlage
vorangegangenen Ergebnisse
festgelegt.

Mittelstufe

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

o Wird die Wirksamkeit des Produktschutz (Food-Defence)-
Plans gepruft (z. B. durch Kontrollen vor Ort,
Inspektionen, Bewertungen, Uberpriifung von
Aufzeichnungen, Challenge-Tests etc.)?

« Wie bewertet das Unternehmen die Wirksamkeit des
Produktschutzplans?

«  Wie oft wird die Wirksamkeit des Produktschutzplans
Uberprift?

« Werden MaBnahmen ergriffen, falls der
Produktschutzplan nicht wirksam ist?

« Wie oft werden die Produktschutzverfahren und der
-plan Gberprift, wenn nicht mindestens einmal inner-
halb eines Zeitraums von 12 Monaten (z. B. bei wesentli-
chen Anderungen, erhéhten Risiken)? Werden die
Produktschutzverfahren und der -plan entsprechend
aktualisiert?

Beispiele fiir Nachweise:
Bericht Uber die Wirksamkeitskontrolle, z. B. Inspektionen,
Sitzungsprotokolle, MalBnahmen

« Wie oft werden Betriebsbegehungen durchgefiihrt und
wer fuhrt sie durch?

«  Wie wird die Haufigkeit definiert (z. B. nach Risiko,
Vorgeschichte etc.)?

« Was wird bei Betriebsbegehungen tberpriift?

« Fiir welche Bereiche/Prozesse gibt es
Betriebsbegehungen?

«  Wird der Schutz des Produkts vor Kontamination (physi-
kalisch, chemisch und mikrobiologisch) Gberprift?

« Werden Malinahmen im Falle von Abweichungen doku-
mentiert?

« Sind alle geforderten Bereiche abgedeckt?

Zusdtzliche Erkldrung:

Diese Anforderung unterstlitzt die Einflihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Verifizierung, ob die Prozesse und Verfahren fiir
Lebensmittelsicherheit (z. B. Kontrollen) rechtzeitig
durchgefiihrt werden und die Integritdt der Prozesse fiir
Lebensmittelsicherheit gewahrt bleibt.

Beispiele fiir Nachweise:
Betriebsbegehungsprotokoll/-umfang; Risikobewertung/
Historie; Aufzeichnungen/Berichte/MalBnahmen
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

5.3.1

Gewahrleistung der
Lebensmittelsicherheit und
der Produktqualitat von
wesentlicher Bedeutung sind,
sind zu Giberwachen und
kontinuierlich und/oder in
angemessenen Abstanden
aufzuzeichnen.

Mess- und
Uberwachungsmittel, die
erforderlich sind, um die
Einhaltung der
Lebensmittelsicherheits- und
Produktqualitdtsanforderungen
zu gewabhrleisten, sind zu
identifizieren und zu erfassen.
Ihr Kalibrierstatus ist aufge-
zeichnet. Mess- und
Uberwachungsmitttel sind
behordlich zugelassen, wenn
dies nach den geltenden
Rechtsvorschriften erforder-
lich ist.

Grundstufe

5.2.1 Es sind Kriterien fur die qg « Welche Prozessparameter sind definiert (z. B. fur
Prozesskontrolle festgelegt. k7] Pasteurisierung, Sterilisierung, Kiihlkettenparameter, die
;q_:f fur die Einhaltung der Produktspezifikationen relevant
= sind, Nachbearbeitung(Rework)-Bedingungen, etc.)?
Beispiele fiir Nachweise:
Prozessparameter
522 Prozessparameter ug « Wie werden sie kontrolliert?
(Temperatur, Zeit, Druck, B| « Wie werden Temperaturen (z. B. Erhitzen, Kochen,
chemische Eigenschaften g Backen, Gefrieren, Kiihlen, Zwischenkiihlen), Druck, Zeit
etc.), die fiir die 2|  etc liberwacht?

« Wo werden diese aufgezeichnet?
«  Wie wird sichergestellt, dass nur verantwortliche
Personen Prozessparameter einrichten/andern diirfen?

Beispiele fiir Nachweise:
gedruckte Messdaten; Kontrollen;
Uberwachungsaufzeichnungen

« Welche Arten von Mess- und Uberwachungsgeriten gibt
es (z. B. Thermometer, Metalldetektoren, Rontgengerate,
Kontrollwaagen, pH- und Wasseraktivitatsmesser,
Waagen, und andere wichtige Mess- und
Uberwachungsgerite fiir die Verarbeitung)?

«+ Was wird von Mess- und Uberwachungsgeriten ver-
langt?

« Welches Uberwachungsgerit ist fiir welche Art von
Messung geeignet?

«  Wie werden die Mess- und Uberwachungsgerite identi-
fiziert (z. B. durch Aufkleber auf den
Uberwachungsgeriten) und aufgezeichnet?

« Gibt es geeichte Gerate?

«  Wie wird der Kalibrierungsstatus eines Mess- oder
Uberwachungsgerats ermittelt?

« Sind die Mess- und Uberwachungsgerate zur
Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit, der -qualitat
und der Einhaltung gesetzlicher Vorgaben konform?

« Sind die verwendeten Mess- und Uberwachungsgerate
rechtlich zugelassen, wenn dies vom Gesetzgeber gefor-
dert wird?

Beispiele fiir Nachweise:

Liste der Uberwachungsgeréite; Kennzeichnungsaufkleber
fir Uberwachungsgerite; Kennzeichnungsaufkleber;
Aufzeichnungen
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53.2

IFS Progress Food V3
Anforderung

Alle Mess- und
Uberwachungsmittel sind in
festgelegten Abstanden nach
anerkannten Normen/
Methoden und innerhalb der
relevanten Grenzen der
Prozessparameterwerte zu
prifen, zu Gberwachen,
einzustellen und zu kalibrie-
ren. Die Ergebnisse sind zu
dokumentieren.

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Gibt es bei Mess- und Uberwachungsmittel einen
Kalibrierungsprozess bzw. ein Kalibrierungsverfahren fir
die Uberpriifung, Uberwachung und Einstellung dieser
Gerate?

« Sind die Mess- und Uberwachungsmittel identifiziert,
kalibriert und auf anerkannte Normen riickfiihrbar?

+ Wie sind die Mess- und Uberwachungsmittel, die
Uberwachung und die Einstellungen organisiert? Wie
werden die Intervalle definiert?

«  Wer ist fiir die Kalibrierung zustandig?

« Werden die Mess- und Uberwachungsmittel regelméaBig
kalibriert? Wie werden die Intervalle definiert?

«  Wie wird die Kalibrierung durchgefiihrt?

« Wo ist das dokumentiert?

« Welche Mainahmen werden ergriffen, wenn eine
Toleranzabweichung (Ergebnisse au3erhalb der festge-
legten Grenzen) festgestellt wird?

« |Ist die Kalibrierung auf dem neuesten Stand?

Beispiele fiir Nachweise:

Kalibrierungs- und Uberwachungsprozesse/-verfahren;
Kalibrierungsprotokoll; Kalibrierungsaufzeichnungen;
MaRBnahmen; Kalibrierungszertifikat; aufgezeichnete
Prifungen, Einstellungen und Kalibrierungsergebnisse;
Aufzeichnungen

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3




533

54.1

IFS Progress Food V3

Anforderung

Alle Mess- und
Uberwachungsmittel werden
ausschlieBlich fur ihren vorge-
sehenen Zweck eingesetzt.
Weisen die Messergebnisse
oder der Status des Gerats auf
eine Funktionsstorung hin, ist
das betreffende Gerat unver-
zlglich zu reparieren oder
auszutauschen. Wurde eine
Fehlfunktion festgestellt, so
sind die Auswirkungen auf
Prozesse und Produkte zu
bewerten, um festzustellen,
ob nichtkonforme Produkte
verarbeitet wurden.

Es sind Konformitatskriterien
fur die Mengenkontrolle des
Loses festgelegt. Die
Haufigkeit und Methodik der
Mengenkontrolle ist umzuset-
zen und aufrechtzuerhalten,
um den gesetzlichen
Anforderungen der
Bestimmungsldander und
Kundenspezifikationen zu
entsprechen.

Mittelstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Werden Mess- und Uberwachungsmittel ausschlieBlich
fur ihren definierten Zweck eingesetzt (z. B. spezifizierte
Thermometer/Feuchtemessgeréte fiir jeweils definierte
Prozesse und Produkte nach sperzifizierten
Zielmessbereichen/auf spezifizierte Produkt- und
Prozesseigenschaften kalibrierte Metalldetektoren etc.)?

« Welche MaRnahmen werden ergriffen, wenn die
Messergebnisse unsicher sind oder der Status des Gerats
eine Fehlfunktion anzeigt? (z. B. Fehlfunktion eines
CCP-Uberwachungsgerits, thermische Prozessgerite
etc.).

« Werden die Messmittel sofort repariert oder ersetzt?

« Werden die Auswirkungen auf das Produkt und den
Prozess bewertet (z. B. Auswirkungen auf die
Lebensmittelsicherheit, wie z. B. Versagen des thermi-
schen Prozesses)?

« Werden die entsprechend der Bewertung erforderlichen
MafBnahmen fir Prozesse und Produkte durchgefiihrt?

« Wie werden gesperrte Mess- und Uberwachungsgerite
identifiziert?

Zusdtzliche Erkldrung/Information:

Treten Stérungen auf, die sich auf die Lebensmittelsicherheit
auswirken, so betreffen die MalSnahmen, die hinsichtlich
potenziell nichtkonformer Produkte zu ergreifen sind (z. B. die
Entsorgung des betroffenen Produkts), in der Regel Produkte,
die nach der letzten kontrollierten konformen Kalibrierung
hergestellt wurden.

Beispiele fiir Nachweise:
MaBnahmen; Kennzeichnungsaufkleber; aufgezeichnete
Prifungen, Einstellungen und Kalibrierungsergebnisse

«  Wie wird sichergestellt, dass die gesetzlichen
Anforderungen und die Kundenvorgaben fiir Gewicht/
Menge eingehalten werden?

« Welches ist der definierte Prozess/die definierte
Methodik/die definierte Haufigkeit der Gewichts-/
Mengenkontrolle fiir die Produktkonformitat?

Beispiele fiir Nachweise:
Vorschriften; Spezifikationen; Kundenanforderungen;
Prozesse und Methoden zur Gewichts-/Mengenkontrolle
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Anforderung

54.2 Die Uberwachung der ug « Gibt es Aufzeichnungen Uber Gewichts-/
Mengenkontrolle ist nach % Mengenkontrollen auf der Grundlage des festgelegten
einem Prifplanplan durchzu- | S Stichprobenplans?
fihren und aufzuzeichnen, G| « Gilt sie fiir Einzelhandelsmarkenprodukte und andere
der eine ordnungsgemafle Produkte/Etiketten?

Darstellung der hergestellten

Charge gewabhrleistet. Die Beispiele fiir Nachweise:

Ergebnisse der Uberwachung Gewichts-/Mengenkontrollplan; Probenahmeplan;
erfillen die definierten Aufzeichnungen

Anforderungen fir alle liefer-

bereiten Produkte.
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Anforderung
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55.1 Test- und qg « Gibt es einen Plan fiir die Testung/Uberwachung?

(Q) Uberwachungsplane fiir %‘ « Werden konsistente Laboranalysen/-tests durchgefiihrt,
interne und externe Analysen | § um zu gewahrleisten, dass Produktsicherheit, -qualitat
sind umgesetzt, um die S sowie gesetzliche und kundenspezifische
Einhaltung von Anforderungen erfllt werden?

Produktsicherheits-, « Wer organisiert den Test-/Uberwachungsplan?
Produktqualitats-, rechtlichen « Wie wird die Probenahme definiert?
sowie spezifischen « Welche Produkte fallen unter den Testplan (Rohwaren,
Kundenanforderungen sicher- Zwischen- und Endprodukte, Verpackungsmaterialien,
zustellen. Die Plane beinhal- Oberflachen und Umgebungspriifungen)?
ten mindestens Folgendes: « Wo werden die Testergebnisse dokumentiert?
« Rohwaren « Welche physikalischen, chemischen oder mikrobiologi-
« Zwischenprodukte (wenn schen Analysen werden durchgefiihrt oder in Auftrag
anwendbar) gegeben?
« Endprodukte « Welche Analysen werden vom firmeneigenen Labor
« Verpackungsmaterialien durchgefiihrt und welche von einem externen? Und wie
« Kontaktflachen und haufig?
Umgebungstests « Werden die Analyseergebnisse mit anerkannten und
Die Priifergebnisse werden gliltigen Methoden erzielt?
aufgezeichnet. « Werden die Tests so durchgefiihrt, dass sie glaubwiirdige
und genaue Ergebnisse liefern?
« Werden die Analysen/Kontrollen so durchgefiihrt, dass
die Produktsicherheit nicht beeintrachtigt wird (z. B.
Kreuzkontamination bei der Probenahme,
Produktkontamination etc.)?
«  Wie oft wird der Test- und Uberwachungsplan (iber-
pruft?
Anmerkung 1: Umgebungstests konnen auf Grundlage
gesetzlicher Vorschriften, Produkt- und
Prozesseigenschaften und potenzieller
Lebensmittelsicherheitsrisiken (z. B. Uberwachung von
Krankheitserregern bei leicht verderblichen Lebensmitteln)
festgelegt werden.
Beispiele fiir Nachweise:
Testplan; Laboranalysen; Testergebnisse

5.5.1 Die Test- und ug « Wurde der Test- und Uberwachungsplan basierend auf

(M) Uberwachungspléne fiir k7 einer Risikobewertung festgelegt?

o interne und externe Analysen g « Beriicksichtigt der Test- und Uberwachungsplan
mussen risikobasiert sein. =

Authentizitatsrisiken (z. B. Lebensmittelbetrugstests)?

Beispiele fiir Nachweise:
Risikobewertung; Testplan; Laboranalysen; Testergebnisse
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Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

5.5.2 Analysen, die fir die % « Welche externen Labore werden genutzt? Sind diese
Lebensmittelsicherheit rele- & nach I1SO 17025 akkreditiert?
vant sind, werden vorzugs- g « Gibt es ein analytisches Labor vor Ort? Ist es nach ISO
weise in Laboren mit =| 17025 akkreditiert?
geeigneten akkreditierten « Wenn nicht, werden die Ergebnisse des internen Labors
Programmen/Methoden (ISO/ regelmaBig bzw. bei wesentlichen Anderungen mit den
IEC 17025) durchgefiihrt. Testergebnissen eines akkreditierten Labors abgegli-
Werden diese Analysen durch chen?
ein eigenes oder ein Labor
ohne entsprechende akkredi- Beispiele fiir Nachweise:
tierte Programme/Methoden Akkreditierungsnachweise; Ergebnisse von Gegenproben
durchfuhrt, werden die
Ergebnisse regelmafig mit
Testergebnissen von Laboren
gegengeprift, die diese
Programme/Methoden (ISO/

IEC 17025) verwenden.

553 Es sind Verfahren dokumen- q% « Gibt es ein Labor vor Ort?
tiert, umgesetzt und aufrecht- | & | « Wie wird sichergestellt, dass die internen
zuerhalten, die die ;“_:’ Analysemethoden geeignet sind? Beruhen sie auf offizi-
Zuverlassigkeit der Ergebnisse | = ell anerkannten Analysemethoden?
interner Analysen auf Basis « Werden Ringversuche oder Eignungstests durchgefiihrt?
offiziell anerkannter
Untersuchungsmethoden Beispiele fiir Nachweise:
sicherstellen. Diese sind Verfahren; Leistungsnachweis fiir Ringversuche /
anhand von Ringtests bzw. Eignungspriifungen
Befahigungstests nachgewie-
sen.

554 Untersuchungsergebnisse qg «  Wer Uberpriift die Analyseergebnisse (z. B. verantwortli-
werden unverzuglich durch % che Person aus dem Qualitatsteam, verantwortlicher
kompetentes Personal ausge- | § Tierarzt, Qualitatstechniker, etc.)?
wertet. Bei unbefriedigenden | G| « Wie werden die Analyseergebnisse tiberpriift?
Ergebnissen werden unver- «  Werden sofortige Korrekturen vorgenommen, wenn die
zliglich Korrekturen durchge- Ergebnisse nicht zufriedenstellend sind?
fihrt. Die Analyseergebnisse « Fiihrt das Unternehmen regelmaBig eine umfassende
sind umfassend und regelma- Uberpriifung der Analyseergebnisse durch, um den
Big zu Uberprifen. Werden Bedarf an Verbesserungen/Uberpriifungen/MaBBnahmen
unbefriedigende Ergebnisse zu ermitteln?
festgestellt, sind die « Wenn unbefriedigende Trends festgestellt werden,
Auswirkungen auf Prozesse werden die Auswirkungen auf Prozesse und Produkte
und Produkte sowie die sowie die Notwendigkeit von Malnahmen bewertet?
Notwendigkeit von
MaBnahmen zu bewerten. Beispiele fiir Nachweise:

analytische Ergebnisse; Korrekturen; Uberpriifung der
Ergebnisse
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5.6.1 Ein Prozess zur qg « Verfugt das Unternehmen Uber einen Prozess zur
(G) Produktfreigabe/-quarantdne %‘ Produktquarantdne und -freigabe? Berlicksichtigt dieser
(Sperren/Zuriickhalten) ist S Rohwaren, Zwischen- und Endprodukte sowie
umgesetzt und aufrechtzuer- ] Verpackungsmaterialien (einschlieflich Etiketten) als
halten, um sicherzustellen, spezifikationskonform hinsichtlich
dass ausschlieBlich Rohwaren, Lebensmittelsicherheit, Produktqualitdt, -legalitdt und
Zwischenprodukte und Kundenanforderungen?
Endprodukte sowie « Wer stellt Produkte unter Quarantane oder gibt sie frei?
Verpackungsmaterialien « Was sind die Kriterien fiir die Produktfreigabe/-
verarbeitet und geliefert quarantane?
werden, welche die « Wie werden freigegebene und unter Quarantane gestell-
Anforderungen an te Produkte identifiziert?
Lebensmittelsicherheit, « Welche MaBnahmen werden ergriffen, um Waren unver-
Produktqualitat, -legalitat zliglich zu blockieren/zurlickzuhalten?
sowie Kundenanforderungen
erfullen. Beispiele fiir Nachweise:
umgesetzter Produktfreigabe-/Quarantdaneprozess;
Quarantdnekarten; Aufzeichnungen; Spezifikationen;
identifizierter Prozess; Quarantanebereich;
Stellenbeschreibung; Aufzeichnungen
5.6.1 Ein Verfahren zur qg « Sind die Verfahren zur Produktfreigabe/-quarantane
(M) Produktfreigabe/-quarantdne | %|  dokumentiert (z. B. dokumentierte Verfahren,
= (Sperrung/Zuriickkalten) ist ;1:? Prozessbeschreibungen, Arbeitsanweisungen,
zu dokumentieren. =

FlieBdiagramme)? Werden die Anforderungen an die
Authentizitat beriicksichtigt?

Beispiele fiir Nachweise:

umgesetzter Produktfreigabe-/Quarantaneprozess;
Verfahren; dokumentierte Prozess-/
Verfahrensbeschreibung; FlieBdiagramme; Aufzeichnungen
Gber Kontrollen; Arbeitsanweisungen etc.; Aufzeichnungen;
Spezifikationen

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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571 Ein Prozess zum Umgang mit qg «  Wie werden Beschwerden von Kunden und
Q) Produktbeanstandungen und %s‘ Verbrauchern gehandhabt?
schriftlichen behordlichen S| - Berlcksichtigt der Prozess mindestens den Eingang von
Beanstandungen - im ) Beschwerden, die Kommunikation, die Bewertung, die
Rahmen der amtlichen Aufzeichnung, die Untersuchung, die Losung (ein-
Kontrollen — und zu allen schlieBlich Korrekturen/KorrekturmaflBnahmen, falls
angeordneten Handlungen erforderlich) und die Datenanalyse, um ein erneutes
oder Ma3nahmen, im Falle Auftreten zu vermeiden?
einer Nichtkonformitat, ist «  Wie werden Mitteilungen/Beschwerden von zustdandigen
umgesetzt und aufrechtzuer- Behorden behandelt?
halten. « Was ist die Bandbreite oder die Indikatoren der separa-
ten Reklamationen/Beanstandungen (Klassifizierung)
von Endverbrauchern, Handel und Behérden?
Beispiele fiir Nachweise:
umgesetzter Prozess zum Beschwerdemanagement; Daten;
Aufzeichnungen
5.7.1 Es ist ein Verfahren fur den u":_; « Sind Verfahren zum Management von
(M) Umgang mit B Produktreklamationen und Mitteilungen von zustandi-
= Produktreklamationen und ;i:" gen Behorden dokumentiert (z. B. dokumentierte
=

schriftlichen Mitteilungen der
zustandigen Behorden zu
dokumentieren.

Verfahren, Prozessbeschreibungen, Arbeitsanweisungen,
FlieBdiagramme)?

Beispiele fiir Nachweise:
dokumentierte Verfahren; Prozessbeschreibung;
FlieBdiagramme; Arbeitsanweisungen etc.; Aufzeichnungen

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Anforderung

572 Alle Beanstandungen/ ug «  Wie und von wem werden Beschwerden entgegenge-
Reklamationen werden aufge- % nommen?
zeichnet, sind jederzeit ver- S|« Wer bewertet und erwagt die Bedeutung von
fugbar und durch S Beschwerden? Wird die Bewertung der Beschwerde
fachkundiges Personal bewer- aufgezeichnet/dokumentiert?
tet. Falls noétig, werden unver- « Untersucht das Unternehmen die Ursachen fur
zliglich MaBnahmen Beschwerden?
durchgefiihrt. «  Wer definiert und kommuniziert die zu treffenden

MaBnahmen?

« Innerhalb welchen Zeitrahmens missen MaBnahmen
ergriffen werden?

«  Wer ist daflir zustandig, Verbrauchern, Kunden und
Behorden gegebenenfalls eine Antwort zu geben?

« Sind sich die zustandigen Mitarbeiter ihrer
Verantwortung fiir die Bearbeitung von Beschwerden
und Untersuchungen bewusst?

« Wie werden die Beschwerden erfasst?

Beispiele fiir Nachweise:

eine Stichprobe von Aufzeichnungen tber Beschwerden,
um sie mit dem Prozess vom Eingang bis zur Lésung zu
vergleichen
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Anforderung

Beanstandungen/
Reklamationen werden aus-
gewertet, um MalBnahmen
umzusetzen, die das
Wiederauftreten der
Abweichungen/
Nichtkonformitaten verhin-
dern.

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Werden die Daten kontrolliert und verwaltet, um sicher-
zustellen, dass MaBnahmen und Verbesserungen im
Hinblick auf Konformitat mit Rechtsvorschriften und
Quialitat ergriffen werden und dass Probleme mit der
Lebensmittelsicherheit aufgrund von Beschwerden
erkannt werden, um ein erneutes Auftreten zu vermei-
den?

«  Wie werden die Beschwerden analysiert?

« Hat das Unternehmen geeignete Methoden fiir die
Analyse von Beschwerdedaten fiir die beabsichtigten
Zwecke festgelegt (z. B. nach Quellen, Ursachen,
Kritikalitat, Diagrammen, Statistiken, Trends etc.)?

« Wer verwaltet die Beschwerdedaten?

« Wie oft werden die Beschwerdedaten erfasst?

« Welche Malnahmen werden ergriffen, um ein erneutes
Auftreten zu vermeiden?

Anmerkung 1: Beschwerden werden als Indikator fiir die
Durchfiihrung geeigneter MalBnahmen in Bezug auf rechtli-
che Fragen, Qualitatskonformitat und
Lebensmittelsicherheit sowie fiir die Ermittlung von
Verbesserungsmaoglichkeiten analysiert. Daher muss das
Unternehmen eine geeignete Methode zur Analyse der
Beschwerdedaten fiir die angestrebten Ziele festlegen.
Beispiele flr die Analyse von Beschwerdedaten kdnnen
sein (sind aber nicht beschrankt auf):

« Klassifizierungsdiagramme (nach Quellen,
Geschéftspartnern - z. B. Einzelhandler, Ursachen,
Partien, Anzahl der Beschwerden, Anteil nach produzier-
ter Menge/nach Produkt, Kritikalitdt der Beschwerden,
Prioritdat der MaBnahmen nach Auswirkungen - z. B.
Lebensmittelsicherheitsprobleme etc.),

« Reklamationsdiagramme und -tabellen (z. B.
Kreisdiagramme)

« ppm-Beschwerdequote (z. B. Teile pro Million zur
Verfolgung der Qualitdtscompliance),

« Statistik

« Trendanalyse

« Schwellenwerte

o etc

Beispiele fiir Nachweise:
Beschwerdedaten
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¥5.8.1

IFS Progress Food V3
Anforderung

Die Reklamationsauswertung
wird den entsprechenden
Verantwortlichen zur
Verfligung gestellt.

Das Unternehmen muss
nachweisen, dass es in der
Lage ist, betroffene Produkte
zurlickzunehmen und zurtick-
zurufen, die betroffenen
Parteien zu kontaktieren und
Aufzeichnungen Uber diese
Vorfalle zu fiihren.

L
5
=
bl

Grundstufe

Grundstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Findet eine angemessene interne Kommunikation iber
die Analyse der Beschwerdedaten statt?

« Wem werden die Beschwerdedaten vorgelegt (z. B. der
Unternehmensleitung, dem Betrieb, der Wartung, der
kontinuierlichen Verbesserung etc.)?

Beispiele fiir Nachweise:
Datenkommunikation bei Beschwerden

« Wann ist ein Rickruf und/oder eine Riicknahme erfor-
derlich?

« Ist ein Prozess fiir Ruickruf und Riicknahme von
Produkten festgelegt, umgesetzt und aufrechterhalten?
Werden dabei rechtliche und kundenbezogene Aspekte
beriicksichtigt?

« Kann das Unternehmen betroffene Produkte zurtickneh-
men und zuriickrufen? Gewahrleisten die Prozesse eine
schnelle Riickgabe der gelieferten Produkte?

« Inwieweit ist der Vertrieb an Riickruf/Riicknahme betei-
ligt?

« Ist das Unternehmen in der Lage, mit betroffenen und
relevanten Parteien (z. B. internen Ansprechpartnern,
Lieferanten, Kunden, Verbrauchern, Behérden) zu kom-
munizieren und Kontakt aufzunehmen?

« Gibt es eine aktualisierte Alarm-/Notfallkontaktliste (mit
Informationen wie z. B. Namen und Telefonnummern
von internen Ansprechpartnern, Lieferanten, Kunden
und zustdndigen Behorden)?

« Ist das zustéandige Personal fiir Produktriickrufe und
-ricknahmen geschult und vorbereitet?

o Gibt es in dem Unternehmen eine bestimmte Person, die
befugt ist, das Ruckruf- und Riicknahmeprozess einzulei-
ten, und die standig erreichbar ist?

« Werden Aufzeichnungen tiber Produktriickrufe und
-ricknahmen gefiihrt?

Anmerkung 1: Ein implementierter und wirksamer
Ruckverfolgbarkeitsprozess ist ein Schliisselelement fir
Produktriickrufe und -riicknahmen.

Beispiele fiir Nachweise:

implementierter Rickruf- und Riicknahmeprozess; Notfall-/
Alarmkontaktliste; Kommunikationsprozess;
Ruckverfolgbarkeitsverfahren; Befragungen vor Ort

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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« Was ist ein Vorfall? Was kennzeichnet einen Vorfall? Z. B.:
Pandemie-Situationen, Unterbrechung kritischer
Ressourcen/Dienstleistungen, die sich auf die
Geschaftskontinuitat, die Lebensmittelsicherheit und
-qualitat auswirken (z. B. Stromausfall),
Naturkatastrophen, Verluste, Notsituationen, Krisen,
unsichere oder nichtkonforme Produkte, Produkt- und
Prozessfehler und Situationen, die sich auf die

dokumentiert, umgesetzt und Lebensmittelsicherheit, -qualitdt und -legalitat auswir-

aufrechtzuerhalten. Es bein- ken etc.

haltet mindestens: «  Wie werden Vorfalle bewertet und verwaltet? Wie sieht

« die Zuweisung von der Entscheidungsprozess aus? Welche Schritte sind zur
Verantwortlichkeiten Bewaltigung einer Krise zu unternehmen?

5.8.2 Fir den Umgang mit
Ruckrufen, Riicknahmen,
Zwischenfallen und potenziel-
len Notféllen, die sich auf die
Lebensmittelsicherheit, die
Produktqualitat, -legalitat und
-authentizitat auswirken, ist
ein wirksames Verfahren

Mittelstufe

« die Schulung der verant- « Inwieweit ist der Vertrieb in das Management von
wortlichen Personen Ruickrufen/Riicknahmen/Vorféllen eingebunden?

» den Entscheidungs- « Hat das Unternehmen ein Verfahren zum Umgang mit
findungsprozess, Ruickrufen/Riicknahmen/Vorféllen umgesetzt?

« die Benennung einer « Sind die Verfahren zum Umgang mit Riickrufen/

Person durch das Riicknahmen/Vorfallen dokumentiert (z. B. dokumentier-

170 |

Unternehmen, die perma-
nent erreichbar ist und die
Befugnis hat, den erforder-

lichen Prozess zeitnah
einzuleiten,

« eine aktuelle
Notrufnummernliste, die
Kundeninformationen,
juristische Beratung und
Erreichbarkeiten ein-
schlief3t,

* einen

Kommunikationsplan, der

Kunden, Behorden und
gegebenenfalls
Verbraucher einbezieht.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

te Verfahren, Prozessbeschreibungen,
Arbeitsanweisungen, FlieBdiagramme)?

« Wie definiert das Unternehmen den Bedarf an
Produktriickrufen/Produktriicknahmen?

«  Welche MaBBnahmen sind fur den Fall eines Ruickrufs/
Widerrufs/Vorfalls vorgesehen?

« Sind die Zustandigkeiten im Rahmen der festgelegten
MaBnahmen klar definiert?

«  Wer informiert den Kunden und wann?

« Gibt es im Unternehmen eine benannte Person, die
standig verfligbar ist und die Befugnis hat, die notwen-
digen Prozesse einzuleiten? Wie werden mdgliche
Abwesenheiten abgedeckt (Urlaub, Krankheit etc.)?

« Sind die beteiligten Personen entsprechend dem
Verfahren geschult?

o Wer wird informiert, wenn ein Vorfall eintritt? Wie wird
die interne und externe Kommunikation gesteuert?

«  Wie kénnen Vorfalle und Notsituationen vom
Unternehmen erkannt werden?

« Welche Informationsquellen gibt es, um tber neue
potenzielle Notfalle/Vorfalle informiert zu sein?

« Wie hoch ist das Risiko dieser Vorfélle und Notfélle in
Bezug auf die Produkt- und Prozesscompliance sowie
die Betriebs- und Geschaftskontinuitat?
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5.8.2

IFS Progress Food V3

Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

«  Wer wird informiert, wenn eine Krise eintritt?

« Verfugt das Unternehmen Uber einen internen/externen
Kommunikationsplan? Wer ist z. B. fiir die
Kommunikation mit Kunden, Presse/Medien und
Behorden zusténdig?

« Gibt es eine Notfall-/Alarmliste mit wichtigen
Telefonnummern? Beriicksichtigt sie relevante Kontakte
wie interne Kontakte, Lieferantenliste mit
Ansprechpartnern, Kundeninformationen, Quellen fiir
Rechtsberatung, Verfligbarkeit von Ansprechpartnern
etc.?

« Wann werden die Medien einbezogen?

« Welcher Plan und welche MaBnahmen sind fir die
Wiederherstellung, Wiederaufnahme und
Wiederherstellung der Aktivitaten im Falle des vom
Unternehmen beschriebenen Notfalls/Vorfalls vorgese-
hen?

« Sind die Zustandigkeiten im Rahmen der festgelegten
MaBnahmen klar definiert?

« Werden Aufzeichnungen liber das Management von
Vorfallen gefiihrt?

Anmerkung 1: Ein Riicknahme-/
Ruckrufmanagementverfahren allein reicht nicht aus, um
ein umfassendes Vorfallmanagementverfahren zu definie-
ren (ist eine mogliche Folge/MaBnahme des
Vorfallmanagements).

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Bei der Bewidiltigung von Vorfdllen ist es fiir das Unternehmen
wichtig, die Auswirkungen auf Produkte, Verbraucher und
Kunden sowie die Auswirkungen auf die Beziehungen zu
anderen Interessengruppen zu beriicksichtigen, z. B. Ruf,
gewonnenes Vertrauen, Unternehmensimage und
Geschdiftskontinuitdit.

Beispiele fiir Nachweise:
Schulungsnachweise/Verantwortungsmatrix;
Produktriickruf- und -ricknahmeverfahren; Verfahren fur
das Vorfall-/Krisenmanagement; dokumentierte Verfahren;
Prozessbeschreibung; FlieBdiagramme;
Arbeitsanweisungen etc.; Aufzeichnungen; Notfallplan;
Alarmplan; Notfall-/Alarmkontaktliste;
Kommunikationsplan; Riickverfolgbarkeitsprozess;
Befragungen vor Ort
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IFS Progress Food V3
Anforderung

Das Verfahren fiir den
Rickruf/Riicknahme ist intern
zu testen, wobei der gesamte
Prozess abgedeckt wird. Diese
MafBnahme wird innerhalb
eines Zeitraums von 12
Monaten geplant und ihre
Ausfiihrung darf 15 Monate
nicht Gberschreiten. Das
Ergebnis des Tests ist im
Hinblick auf eine kontinuierli-
che Verbesserung zu tberpri-
fen.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Mittelstufe

IFS Progress Food V3 Leitfaden

« Wie bewertet das Unternehmen, dass die Riicknahme-/
Rickrufverfahren und die entsprechenden Schritte
wirksam sind (End-to-End-Prozess)?

«  Wie oft wird die Wirksamkeit der Verfahren getestet?

« Wird die Aktualisierung der Notfall-/Alarmkontaktliste
Uberprift?

« Wird der Test aufgezeichnet/dokumentiert?

« Werden Malnahmen ergriffen, wenn die Verfahren nicht
wirksam sind oder wenn Verbesserungsbedarf festge-
stellt wird? Werden die Verfahren entsprechend tiber-
pruft?

Anmerkung 1: Fiir den Fall, dass das Unternehmen mit
einem Ruickruf/einer Rlicknahme innerhalb des félligen
Testzeitraums konfrontiert wurde, ist in dem aktuellen IFS
Progress Food v3 Assessment zu priifen, ob das Rickruf-/
Ricknahmeverfahren des Unternehmens umfassend und
wirksam durchgefiihrt und dokumentiert wurde (durch-
gangig) und mit dem Ziel der Identifizierung entsprechen-
der Verbesserungen uberprift wurde, und kann daher als
positiver Nachweis fiir das Assessment von Anforderung
5.8.3 angesehen werden.

Zusditzliche Erkldrung/Information:

Bei der dokumentierten Riicknahme- und Riickruftestung

nach dem festgelegten Verfahren testet das Unternehmen

seine Fdhigkeit, betroffene Produkte zuriickzunehmen und
zuriickzurufen:

« Jede MalSnahme, mit der verhindert werden soll, dass ein
Produkt, das nicht der Spezifikation entspricht und/oder
eine Gefahr fiir den Verbraucher darstellt, vertrieben, aus-
gestellt oder dem Verbraucher angeboten wird
(Riicknahme).

« Jede Malsnahme, die auf Erwirkung der Riickgabe eines
dem Verbraucher vom Hersteller oder Héndler bereits
gelieferten oder zur Verfiigung
gestellten gefdhrlichen Produkts abzielt (Rlickruf).




Ref. IFS Progress Food V3 IFS Progress Food V3 Leitfaden

Anforderung

583 Die Tests miissen mindestens (aber nicht ausschlie3lich)

folgende Punkte berticksichtigen:

« Bewertung des Risikoniveaus und seiner Auswirkungen (z.
B. inwieweit wirkt es sich auf die Produkte, das
Unternehmen etc. aus).

« Bewertung des Ausmal3es der Verteilung von betroffenen
Produkte (entlang der Riickverfolgbarkeit).

« Festlegung der MalBnahmen und Aktionen auf der
Grundlage des Risikoniveaus, der gesetzlichen
Bestimmungen und der Verbraucheranforderungen

o Durchfiihrbarkeit, Wirksamkeit und Aktualitct des
Verfahrens (z. B. Kommunikation, Identifizierung des
Produktstatus, Datenabruf, Zeit fiir den
Verfahrensabschluss und Prozentsatz der zuriickverfolgten
Produkte gemdlfs den internen, gesetzlichen und
Kundenanforderungen etc.).

« Dokumentation des Riickruf- und Riicknahmeprozesses

Beispiele fiir Nachweise:

Rucknahme-/Rickrufverfahren Testergebnisse/
Aufzeichnungen; Notfall-/Alarmkontaktliste; Befragungen
vor Ort
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formen Rohwaren, Zwischen-

und Endprodukte, Hilfsmittel

und Verpackungsmaterialien

ist umgesetzt und aufrechtzu-

erhalten. Dies beinhaltet

mindestens:

« definierte
Verantwortlichkeiten

- Isolierung/Sperr- und
Quarantadneprozesse

« ldentifikation inklusive
Kennzeichnung

« Entscheidung tber die
weitere Verwendung, z.B.:
Freigabe, Nachbearbeitung
/Wiederaufbereitung,
Sperrung, Quarantane,
Rickweisung/Entsorgung.

Grundstufe

5.9 Umgang mit nichtkonformen Produkten
5.9.1 Ein Prozess fir die « Welche Prozesse gibt es fiir das Management von nicht-
(G) Handhabung aller nichtkon- konformen Produkten?

« Sind die Prozessverantwortlichkeiten klar definiert?

« Wie werden nichtkonforme Produkte identifiziert und
kontrolliert? Stellt das Unternehmen sicher, dass alle
Produkte, die nicht den Anforderungen entsprechen,
eindeutig identifiziert und kontrolliert werden, um eine
unbeabsichtigte Verwendung oder Lieferung zu verhin-
dern?

« Welche Vorschriften gibt es fiir die Produktisolierung/-
quarantane?

«  Wie wird/werden der/die Isolier- und
Quarantanebereich(e) vor Ort gekennzeichnet?

«  Wer entscheidet liber nichtkonforme Produkte?

« Anhand welcher Kriterien wird iber die weitere
Verwendung nichtkonformer Produkte entschieden?

« Welche Aktionen und MalBnahmen sind vorgesehen, um
die missbrauchliche Verwendung von nichtkonformen
Produkten zu verhindern?

« Welche MaBnahmen hat das Unternehmen ergriffen, um
Kreuzkontaminationen mit Isolier- und
Quarantanebereichen zu verhindern? (z. B. zwischen
Produkten mit/ohne allergener Zusammensetzung;
zwischen kontaminierten Produkten, die fur die
Entsorgung bestimmt sind, und solchen, die fiir die
Nachbearbeitung (Rework) vorgesehen sind etc.)?

Zusiditzliche Erkldrung/Information:

Beispiele fiir Situationen im Zusammenhang mit
nichtkonformen Produkten: Rohwaren, die bei
Wareneingangskontrollen nicht den Spezifikationen
entsprechen; Produkte, die als nicht spezifikationsgerecht/
haltbar eingestuft wurden; Produktanalysen mit
unbefriedigenden Ergebnissen; Prozessabweichungen; CCP,
die aulSer Kontrolle geraten sind; Schdédlingsbefall; Vorfdlle im
Bereich der Lebensmittelsicherheit; manipulierte Produkte;
Riickruf/Riicknahme; zuriickgegebene Produkte etc.)

Beispiele fiir Nachweise:

Management des Prozesses fiir nichtkonforme Produkte;
MaBnahmen; Isolierungs- und Quarantaneprozesse;
Identifizierung nichtkonformer Produkte;
Verantwortungsmatrix; Quarantanekarten; Nachweise fiir
die Entscheidungsfindung; Kontrollen nichtkonformer
Produkte; Beobachtung vor Ort; Befragungen vor Ort;
Aufzeichnungen
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5.9.1 Ein Verfahren zum Umgang ug « Ist der Umgang mit nichtkonformen Rohwaren,

(M) mit allen nichtkonformen B Zwischenprodukten, Endprodukten,

o Rohwaren, Zwischen- und g Verarbeitungsanlagen und Verpackungsmaterialien
Endprodukte, Hilfsmittel und | = dokumentiert (z. B. dokumentierte Verfahren,
Verpackungsmaterialien ist Prozessbeschreibungen, Arbeitsanweisungen,
dokumentiert (einschlieBlich FlieBdiagramme)?

Risikobewertung, wenn « Sind die Risikobewertungen gegebenenfalls dokumen-
anwendbar). tiert?
Beispiele fiir Nachweise:
Verfahren zum Umgang mit nichtkonformen Produkten;
dokumentierte Verfahren; Prozessbeschreibung;
FlieBdiagramme; Arbeitsanweisungen etc.,;
Aufzeichnungen; Risikobewertungen

5.9.2 Der Prozess zum Umgang mit ug « Sind die betreffenden Mitarbeiter mit dem Verfahren
nichtkonformen Produkten ist ‘_g’ oder dem Umgang mit nichtkonformen Produkten
von allen betroffenen S vertraut?

Mitarbeitern verstanden und | G| « Wer ist dafiir verantwortlich, dass nichtkonforme
angewendet. Produkte unter Quarantédne gestellt werden?
«  Wer darf unter Quarantdne gestellte Produkte freigeben?
« Wie wird sichergestellt, dass nur befugte Personen die
unter Quarantane gestellten Produkte freigeben?
Beispiele fiir Nachweise:
Quarantdne-Labels/Kennzeichnung; Stellenbeschreibung;
Befragungen vor Ort

593 Werden nichtkonforme ug « Welche MaRnahmen werden ergriffen, wenn nichtkon-
Produkte erkannt, sind % forme Produkte identifiziert werden, um sicherzustellen,
schnellstmdglich Korrekturen | S dass die Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit
durchzufiihren, um die S und die Produktqualitdt eingehalten werden?

Einhaltung der
Lebensmittelsicherheits-
und Produktqualitats-
anforderungen zu
gewdbhrleisten.

Beispiele fiir Nachweise:
Quarantane-Labels/Kennzeichnung
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

5.10 Umgang mit Abweichungen, Nichtkonformitaten, Korrekturen und Korrekturmanahmen
5.10.1 | Ein Prozess fur den Umgang «  Wie werden Abweichungen, Nichtkonformitdten und
(G) mit Korrekturen und nichtkonforme Produkte gehandhabt (z. B. Produkte

KorrekturmaBBnahmen ist
umgesetzt und aufrechterhal-
ten, um Abweichungen,
Nichtkonformitaten und
nichtkonforme Produkte zu
erfassen, zu analysieren und
den relevanten Personen
mitzuteilen, mit dem Ziel, die
Nichtubereinstimmungen zu
schlieBen und
Wiederholungen durch
Korrekturen und/oder
KorrekturmaBBnahmen zu
vermeiden. Dazu gehort eine
Ursachenanalyse zumindest
fur die Abweichungen und
Nichtkonformitaten in Bezug
auf Sicherheit und Legalitat.

Grundstufe

auBerhalb der Spezifikation, Zwischenfalle im Bereich
der Lebensmittelsicherheit, Verlust von
Prozesskontrollen, Abweichungen bei internen
Inspektionen am Standort, Probleme mit der
Produktqualitat etc.)?

« Welche Korrektur- und/oder KorrekturmafBnahmen
werden durchgefihrt (fir Abweichungen,
Nichtkonformitaten und nichtkonforme Produkte)?

«  Wer wird im Falle von Abweichungen,
Nichtkonformitaten und nichtkonformen Produkten
informiert?

« Gibt es eine verantwortliche Person fiir die Analyse,
Untersuchung, Kommunikation und Aufzeichnung von
Abweichungen, Nichtkonformitaten und nichtkonfor-
men Produkten, um den Prozess fir MaRnahmen
(Korrekturen und/oder Berichtigungen) zu etablieren
damit ein erneutes Auftreten verhindert wird?

« Welche Korrekturen und/oder KorrekturmafBnahmen
werden ergriffen?

« Gibt es dokumentierte Ursachenanalysen zumindest fiir
Abweichungen und Nichtkonformitdten in Bezug auf
Sicherheit und RechtmaRBigkeit?

« Gibt es Aufzeichnungen Uber die Analyse und
Kommunikation von Abweichungen,
Nichtkonformitaten, nichtkonformen Produkten und die
entsprechenden Malinahmen?

Zusditzliche Erkldrung:

Diese Anforderung unterstiitzt die Einfiihrung und Umsetzung
einer Lebensmittelsicherheitskultur in Bezug auf Elemente wie:
Verpflichtung des Managements; Engagement und
Verfiigbarkeit ausreichender Ressourcen; Schaffung eines
Bewusstseins; offene und klare Kommunikation;
Sicherstellung, dass Rollen und Verantwortlichkeiten klar
kommuniziert werden; Aufrechterhaltung der Integritdt
innerhalb der Lebensmittelsicherheitsprozesse; Sicherstellung
der Einhaltung relevanter rechtlicher Anforderungen.

Beispiele fiir Nachweise:

Management von Abweichungen, Nichtkonformitaten und
nichtkonformen Produkten; Korrekturen und/oder
KorrekturmaBnahmen; Befragungen vor Ort;
Aufzeichnungen
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IFS Progress Food V3
Anforderung

IFS Progress Food V3 Leitfaden

5.10.1 | Das Verfahren fiir den ug « Sind Verfahren fiir die Handhabung von Korrekturen und
(M) Umgang mit Korrekturen und | & KorrekturmaflRnahmen dokumentiert (z. B. dokumentier-
o Korrekturmaf3nahmen ist zu g te Verfahren, Prozessbeschreibungen,
dokumentieren. = Arbeitsanweisungen, Fliediagramme), um
Abweichungen, Nichtkonformitdten und nichtkonforme
Produkte zu erfassen, zu analysieren und den relevanten
Personen mitzuteilen, mit dem Ziel, die
Nichtiibereinstimmungen zu schlieBen und
Wiederholungen durch Korrekturen und/oder
KorrekturmalBnahmen zu vermeiden?
Beispiele fiir Nachweise:
Verfahren zur Verwaltung von Korrekturen und
KorrekturmalRnahmen; dokumentierte Verfahren;
Prozessbeschreibung; FlieBdiagramme;
Arbeitsanweisungen etc.; Aufzeichnungen;
Risikobewertungen; anwendbare dokumentierte
Ursachenanalyse; Korrekturen und/oder
KorrekturmaBnahmen
5.10.2 | Werden Abweichungen und qg « Werden im Falle von Abweichungen und
Nichtkonformitaten festge- %‘ Nichtkonformitaten Korrekturen vorgenommen? Welche
stellt, sind Korrekturen umzu- | § Nachweise gibt es fiir ihre Umsetzung?
setzen. ]
Beispiele fiir Nachweise:
Korrekturen; Belege; Aufzeichnungen
5.10.3 | KorrekturmaBnahmen werden ‘% «  Welche KorrekturmaBnahmen wurden durchgefiihrt?
eindeutig formuliert, aufge- g Sind die Zustandigkeiten und Zeitplane klar definiert?
zeichnet und schnellstmdg- S|« Wo werden KorrekturmafBnahmen dokumentiert/aufge-
lich umgesetzt, um ein S zeichnet?

erneutes Auftreten der
Abweichungen und
Nichtkonformitaten zu ver-
meiden. Die
Verantwortlichkeiten und die
zeitnahen Fristen fir die
KorrekturmafBnahmen sind
definiert.

o Wer ist fiir KorrekturmaBBnahmen zustandig?

«  Wie lange kann es dauern, bis KorrekturmaBnahmen
durchgefiihrt werden? Sind die festgelegten Zeitplane
angemessen/nachhaltig?

« Sind die Zeitplane geeignet, um Abweichungen und
Nichtkonformitaten zu [6sen und deren Wiederholung
zu verhindern?

Beispiele fiir Nachweise:
Muster fir Aufzeichnungen tber KorrekturmaBBnahmen;
Befragungen vor Ort
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Anforderung

5.104 | Die Wirksamkeit der eingelei- ug « Wer ist fiir die Uberwachung und Bewertung der
teten Korrekturen und % Wirksamkeit der durchgefiihrten Korrekturen und
KorrekturmaBBnahmen wird S| KorrekturmaBnahmen zustidndig?
bewertet und die Ergebnisse | G| « Wie werden KorrekturmaBnahmen verifiziert?
der Bewertung dokumentiert. « Sind die Ergebnisse der Verifizierung dokumentiert?

Beispiele fiir Nachweise:

Formblatter fir Aufzeichnungen von Korrekturen/
KorrekturmaBBnahmen; Formblatter mit verifizierten
KorrekturmafBnahmen
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Das IFS Progress Food Programm umfasst eine Produkt- und Prozessbewertung. Alle beteiligten
Stellen erfiillen die in diesem Dokument beschriebenen internationalen Regeln und Vorschriften
sowie die IFS spezifischen Anforderungen. Teil 3 des IFS Progress Food Programms befasst sich
hauptsachlich mit Zertifizierungsstellen, Assessment Service Providern und Assessoren.

Zertifizierungsstellen und Assessment Service Provider, die IFS Progress Food Assessments durch-
fuhren mochten, missen die nachfolgenden Regeln erfiillen.

Die Zertifizierungsstelle muss nach ISO 17065 und/oder ISO 17021 fiir die Zertifizierung von
Lebensmittelsicherheitsprogrammen durch eine von IAF oder EA anerkannte Akkreditierungsstelle
akkreditiert sein. Bei Tochtergesellschaften, die IFS Progress Assessments durchfiihren, kann der
jeweilige Hauptsitz / die zentrale Verwaltung auch der Eigentiimer der Akkreditierung sein,
solange die jeweiligen Tochtergesellschaften im Rahmen von Qualitatsmanagement-verfahren
tatig sind.

Die Zertifizierungsstellen miissen einen separaten IFS Progress Vertrag mit der IFS Management
GmbH unterzeichnet haben. Dieser Vertrag beinhaltet die Annahme der Regeln des IFS Progress
Programms und ermoglicht den Zugang zur IFS Datenbank.

Hinweis: Wenn die Zertifizierungsstelle bereits einen Vertrag mit IFS Management GmbH fir IFS
Zertifizierungsstandards unterzeichnet hat, ist ein separater IFS Progress Vertrag erforderlich.

Der Assessment Service Provider muss tUber Erfahrungen mit Second-Party-Audits und mit denim
Rahmen von Qualitdtsmanagementverfahren durchgefiihrten Abldufen verfiigen und muss
schriftlich nachweisen, dass er im Namen des Einzelhdndlers oder Geschéftspartners am
Assessmentprozess beteiligt war und diesem zugestimmt hat.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3



1.3

1.4

Der Assessment Service Provider muss einen IFS Progress Vertrag mit IFS Management GmbH
unterzeichnet haben. Der Vertrag beinhaltet die Akzeptanz der Regeln des IFS Progress Programms
und ermdglicht den Zugang zur IFS Datenbank.

Fragen zum IFS Progress Vertrag sind zu richten an:
certificationbodymanagement@ifs-certification.com

Einspruch- und Beschwerdeverfahren der Zertifizierungsstelle / des Assess-
ment Service Providers

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider verfligt Gber ein dokumentiertes
VerfahrenzurPrifungundEntscheidungvonEinspriichengegen|FSProgress Assessmentergebnisse.
Diese Verfahren sind unabhangig vom jeweiligen Assessor und werden auf der obersten
Leitungsebene der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers durchgefiihrt. Uber
Einspriiche ist innerhalb einer Frist von zwanzig (20) Werktagen nach Eingang der Informationen
seitens des bewerteten Unternehmens abschlieBend zu entscheiden.

Bei der Zertifizierungsstelle / dem und Assessment Service Provider sind dokumentierte Verfahren
fur den Umgang mit Beschwerden seitens der Unternehmen bzw. anderer Beteiligter vorhanden.
Der Eingang einer Beschwerde ist innerhalb von fiinf (5) Werktagen schriftlich zu bestatigen.
Innerhalb von zehn (10) Werktagen erfolgt eine erste Antwort auf die Beschwerde. Eine umfas-
sende schriftliche Antwort ergeht nach Abschluss einer vollstdndigen und griindlichen
Untersuchung der Beschwerde.

Die bei den IFS Geschéftsstellen eingehenden Beschwerden werden wie folgt behandelt:

- Betrifft die Beschwerde die Qualitdt des IFS Assessments oder den Inhalt des IFS
Assessmentberichts, fordern die IFS Geschéftsstellen die Zertifizierungsstelle / den
Assessment Service Provider auf, innerhalb von zehn (10) Arbeitstagen eine Stellungnahme
beziglich der Ursache sowie der zu ergreifenden MalSnahmen zur Behebung des Problems
abzugeben.

- Betrifft die Beschwerde administrative Fehler, z. B. in IFS Progress Assessmentberichten, IFS
Bestatigungsschreiben oder der IFS Datenbank, bitten die IFS Geschéftsstellen die
Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider um eine Stellungnahme und um
Behebung des Problems innerhalb von fiinf (5) Arbeitstagen. Die schriftliche Stellungnahme
ist per E-Mail oder Post zuzusenden.

Fir die Bearbeitung von Beschwerden, die bei den IFS Geschéftsstellen eingehen, sind Malinahmen
der IFS Qualitatssicherung im Rahmenvertrag fiir IFS Progress mit den Zertifizierungsstellen /
Assessment Service Providern vorgesehen.

Assessmententscheidung und Ausstellung des Bestatigungsschreibens

Die Entscheidung Uber das endgiltige Assessmentergebnis und die Ausstellung des
Bestatigungsschreibens obliegt der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider.

Bei der Entscheidung sind die Ergebnisse des technischen Review des Assessmentberichts zu
berticksichtigen, die von einer oder mehreren benannten Personen der Zertifizierungsstelle / des
Assessment Service Providers durchgefiihrt wurde, die nicht zu den Personen gehdren, welche
das Assessment durchgefiihrt haben:
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IFS Food Auditor oder reiner IFS Reviewer oder
IFS Progress Food Assessor oder

eine von der Zertifizierungsstelle oder dem Assessment Service Provider benannte IFS verant-
wortliche Person (die mindestens die Anforderungen an IFS Progress Food Assessoren erfillt
(siehe Kapitel 2.2, Teil 3).

Ein Nachweis Uber den technischen Review des IFS Assessmentberichts ist auf Anfrage zur
Verfligung zu stellen.

Hinweis: Alternative Verfahren fiir den Reviewprozess konnen mit den Geschaftspartnern verein-
bart werden.

Wenn die Assessmentaktivititen von einer Zertifizierungsstelle / einem Assessment Service
Provider auf einen anderen bertragen werden, muss die neue Zertifizierungsstelle / der neue
Assessment Service Provider alle aktuellen IFS Assessmentberichte / Bestatigungsschreiben tber-
prifen, um zu entscheiden, ob weitere MaBnahmen (z. B. Entzug des IFS Assessmentberichts / des
Bestatigungsschreibens oder zusatzliche IFS Progress Food Erneuerungsassessments) erforderlich
sind.

Es liegt in der Verantwortung der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers sicher-
zustellen, dass Prozesse etabliert sind, um die Kompetenzen aller Assessoren zu tGiberwachen und
aufrechtzuerhalten, sodass diese stets die Anforderungen des IFS Progress Food Programms
erfillen. Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider haben somit folgende Verantwortlich-
keiten:

sicherzustellen, dass alle Assessoren einen glltigen Vertrag mit ihnen haben, der Folgendes
beinhaltet:

a) Die Einhaltung aller durch die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider
definierten Regeln, inklusive Vertraulichkeit und Unabhangigkeit gegeniiber wirtschaftli-
chen und sonstigen Interessen.

b) die Abwesenheit von Interessenkonflikten, einschlie3lich einer Erklarung fiir den Fall, dass
aktuell oder in den letzten zwei (2) Jahren eine Verbindung zu dem zu bewertenden
Unternehmen besteht.

sicherzustellen, dass der Assessor mit dem risikobasierten Vorgehen sowie dem Produkt- und
Prozessansatz vertraut und fiir den gesamten Geltungsbereich des Assessments qualifiziert
ist.

Hinweis: Es wird empfohlen, dass die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider
bei der Qualifikationspriifung hinsichtlich der Erfahrungen des Assessors fir den/die jeweili-
gen Scope(s) unter anderem folgende Punkte berlicksichtigt: Berufserfahrung in der Industrie
(einschlieBlich als Berater), Assessments/Audits (als Lead- oder Co-Auditor/-Assessor oder
Trainee), Schulungen etc.

sicherzustellen, dass der Assessor in der Lage ist, die relevanten Gesetze, Vorschriften, IFS

Anforderungen und die Anforderungen der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service
Providers zu kennen und anzuwenden.
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« sicherzustellen, dass der Assessor (iber Kenntnisse im Bereich Lebensmittelsicherheit und
Hygienepraxis verfligt.

-+ sicherzustellen, dass das Assessment unabhangig und von einem unparteiischen Assessor
durchgefiihrt wird.

- sicherzustellen, dass kein Assessor (Lead- und Co-Assessor) mehr als drei (3) aufeinanderfol-
gende IFS Progress Food Assessments an demselben Produktionsstandort durchfiihrt (dies
gilt weder fiir Assessments, die als Trainee beobachtet wurden, noch fiir Ergdnzungs- oder
Erweiterungsassessments).

Hinweis: Fir den Fall, dass nach drei (3) aufeinanderfolgenden IFS Progress Assessments das
folgende Assessment nach einem akkreditierten Zertifizierungsstandard (z. B. IFS Food)
durchgefiihrt wird, wird empfohlen, dass die Zertifizierungsstelle daflr sorgt, dass das erste
IFS Zertifizierungsaudit von einem anderen Auditor durchgefiihrt wird.

- einmal pro Jahr ein mindestens acht (8) stlindiges Inhouse Training fir IFS Progress Food
Programm Assessoren zu organisieren, entweder als Prasenzveranstaltung oder als Online-
Sitzung. Dieses Training ist ausschlief3lich dem IFS Progress Food Programm zu widmen. Die
Nachweise sind auf Anfrage zur Verfligung zustellen.

Hinweis: Das Training wird mit dem Ziel organisiert, Erfahrungen mit dem Programm, der
Kalibrierung und der Aktualisierung des Wissens tber relevante gesetzliche Anforderungen
auszutauschen (dies kann unter anderem folgende Themen betreffen: Aktualisierung von
Vorschriften, Gefahrentrends, Programmanforderungen, Assessmentpraktiken, Fehler in
Berichten und Ergebnissen, Ubungen zur Kalibrierung von Kriterien im IFS Progress
Bewertungssystem, Kundenanforderungen etc.). Die vom IFS vorgesehenen
Trainingsmaterialien sind als Referenz zu verwenden.

Wenn Assessoren bereits fiir IFS Food zugelassene Auditoren sind, sind sie von dem jahrlichen
internen Training zum IFS Progress Food befreit.

- Sie gewahrleisten, dass der IFS Assessmentbericht und die dazugehdrigen Dokumente ein-
schlieBlich der Notizen des Assessors sicher fur eine Dauer von funf (5) Jahren aufbewahrt
werden und auf Anfrage verfligbar sind.

- Nachweise Uber die Kompetenzen des Assessors gefiihrt werden.
Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider ist verantwortlich flr die Auswahl eines

Assessors mit der entsprechenden Qualifikation fiir den/die entsprechenden Scope(s), Sprache,
Kompetenz(en) etc. fir jedes IFS Progress Food Assessment.

Anforderungen an IFS Progress Food
Assessoren

Allgemeine Anforderungen

IFS Progress Food Assessorsen missen die folgenden Anforderungen erfillen:

- sie mussen einen Vertrag mit der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider
unterzeichnet haben.

- sie missen der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider alle mal3geblichen
Informationen Gber ihre Qualifikation und Kompetenz vorgelegt haben.
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2.2.1

sie missen die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider informieren, wenn die
notwendige Unparteilichkeit nicht gewahrleistet werden kann.

sie mlssen mit der Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service Provider lber die
Assessmenthistorie kommunizieren, um die Einhaltung der Regel der drei (3) aufeinanderfol-
genden Assessments zu erleichtern.

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider muss die fachliche Qualifikation und
Kompetenz des Assessors Uberprift und bestatigt haben, bevor sie ihn im IFS Auditor Portal
registrieren.

Falls die Anforderungen nicht mehr erfillt werden, liegt es in der Verantwortung der
Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers, den IFS zu informieren, um den Assessor
zu deaktivieren.

Anforderungen an Assessoren bei der Erstbewerbung

IFS Progress Assessoren beginnen als Exklusiv-Assessoren, da die Zertifizierungsstellen /
Assessment Service Provider fiir die vorlaufige Bestatigung der Qualifikationen und Kompetenzen
der Assessoren zur Durchfiihrung der beabsichtigten Assessments im jeweiligen Geltungsbereich
verantwortlich sind. Nach der Erstzulassung als IFS Assessor und fiir den Fall, dass Assessoren
keine Exklusivitdtsvereinbarung mit der jeweiligen Zertifizierungsstelle / dem Assessment Service
Provider unterzeichnet haben, ist es einem Assessor jedoch gestattet, IFS Progress Assessments
fiir eine andere Zertifizierungsstelle / einen anderen Assessment Service Provider durchzufiihren,
unter der Bedingung, dass die Qualifikationen und Kompetenzen fiir die beabsichtigten
Assessment-Geltungsbereiche durch die andere Zertifizierungsstelle / den anderen Assessment
Service Provider weiter iberpriift werden.

Kandidaten, die sich um die Zulassung als IFS Progress Food Programm Assessor bewerben, mis-
sen die folgenden Mindestanforderungen erfiillen:
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Abbildung 1: Allgemeine Erfahrung der Bewerber

Ausbildung

Kandidaten mit einem
lebensmittelbezogenen
oder ein im Bereich der
Biowissenschaften
abgeschlossenen
Studiengang (Bachelor
bzw. ein gleichwertiger
Abschluss) oder zumin-
dest einer erfolgreich
abgeschlossenen,
lebensmittelbezogenen
Berufsausbildung.

Berufserfahrung

Zwei (2) Jahre Vollzeit-
Berufserfahrung in der
Lebensmittelindustrie
in einer der folgenden
Funktionen:
Funktionen im Bereich
der Lebensmittel-
herstellung (z. B.
Qualitatssicherung,
Lebensmittel-
sicherheit, Forschung
und Entwicklung) in
der
Lebensmittelindustrie
oder im Handel;
Auditieren/Bewerten
nach Lebensmittel-
sicherheitsstandards
und/oder Inspektion
oder Lebensmittel-
sicherheitskontrollen
im Rahmen der amtli-
chen
Lebensmittelliber-
wachung.

Hinweis: Erfahrung
durch Beratungs-
tatigkeit bezlglich
Lebensmittel-
herstellung kann mit
bis zu einem Jahr als
Berufserfahrung
angerechnet werden.

- Absolvierung eines Trainings zur Lebensmittelhy-

Zusatzliche Anforderungen

giene (einschlieBlich HACCP) auf der Grundlage
der Allgemeinen Grundsatze der Lebensmittelhy-
giene des Codex.

Kenntnis der lokalen Gesetzgebung und, falls
zutreffend, der Gesetzgebung des Ziellandes fir
den definierten Geltungsbereich des Assess-
ments.

Sie verfuigen Uber detaillierte Kenntnisse des risi-
kobasierten Vorgehens sowie des Produkt- und
Prozessansatzes.

Sie mussen die Landessprache beherrschen. Wenn
der Assessor Assessments in einer anderen Spra-
che als seiner Muttersprache durchfiihren mochte,
muss er nachweisen kdnnen, dass er die andere(n)
Sprache(n) flieBend spricht.

Erfolgreicher Abschluss des IFS Progress Food
Assessorenkurses (siehe Kapitel 2.3 Punkt (b), Teil
3).

Falls der Kandidat nicht tGber Assessment- oder
Auditerfahrung verfligt, muss er an mindestens
(2) zwei IFS Progress Food Assessments und/oder
third party Lebensmittelsicherheitsassess-
ments/-audits als Beobachter oder als Trainee
teilgenommen haben.

2.2.2 Anforderungen fiir bereits zugelassene IFS Auditoren

IFS Food Auditoren haben automatisch das Recht, IFS Progress Food Assessments in den von der
jeweiligen Zertifizierungsstelle bestatigten Scopes der fir IFS Food zugelassenen Auditoren
durchzufiihren und sind von dem IFS Progress Food Assessorenkurs (der als gute Praxis durchge-
fuhrt werden konnte) befreit.
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a) Vor der Durchfiihrung von IFS Progress Assessments muss die Registrierung des Assessors
durch die Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider und den jeweiligen
Assessor Uber das IFS Auditor Portal fir die IFS Aktivierung vorgenommen werden.
Zugelassene IFS Food Auditoren werden automatisch fiir IFS Progress Food Assessments
aktiviert (die Zertifizierungsstelle muss sicherstellen, dass 2.2.2 eingehalten wird).

Anfragen im Zusammenhang mit der Aktivierung von IFS Progress Assessoren sind zu
richten an: auditor@ifs-certification.com

b) der IFS Progress Food Assessorenkurs (siehe Kapitel 2.2.1 Tabelle 1, Teil 3) wird von der IFS
Management GmbH angeboten und von IFS iber die IFS Academy oder von einem von IFS
benannten Vertreter fiir eine Mindestdauer von acht (8) Stunden durchgefiihrt. Das
Training kann jedoch ausschlieBlich flir Assessoren innerhalb einer Zertifizierungsstelle
durchgefiihrt werden und wird von einem vom IFS zugelassenen ,Train the Trainer” oder
einem zugelassenen IFS Food Auditor mit IFS Progress Erfahrung durchgefiihrt. In
Ausnahmefallen prift der IFS die Moglichkeit einer Ausnahmegenehmigung.

c) Das Material fir den IFS Progress Food Assessorenkurs wird von der IFS Management
GmbH zur Verfligung gestellt und kann nach der Aktivierung im entsprechenden Bereich
von der Zertifizierungsstelle eingesehen werden.

d) Falls der IFS Progress Assessorenkurs intern von der Zertifizierungsstelle durchgefiihrt wird,
muss der Assessor einen Vertrag zur Durchfiihrung von Assessments mit der
Zertifizierungsstelle haben, die das Training durchfihrt.

e) Der Nachweis Uber die Teilnahme am IFS Progress Food Assessorenkurs muss in das IFS
Auditorenportal hochgeladen werden, andernfalls wird der Assessor nicht in der IFS
Datenbank aktiviert.

f) Der IFS Progress Food Assessorenkurs kann entweder als Prasenzveranstaltung oder als
Online-Sitzung durchgefiihrt werden.

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider muss eine kontinuierliche und ange-
messene Analyse der Assessorenkompetenzen durchfihren und sicherstellen, dass die
Quialifikationen der Assessoren durch Training, Uberwachungs- und Begutachtungstatigkeiten
kontinuierlich aufrechterhalten und verbessert werden, wozu mindestens Folgendes gehort:

konsequente Einhaltung der Anforderungen an Assessoren (siehe Kapitel 2, Teil 3).

Es wird empfohlen, mindestens alle 3 Jahre (oder bei Anderungen) zu liberpriifen, ob die
allgemeinen Anforderungen des Assessors an IFS Progress erfiillt werden. Falls eine neue
Version des IFS Progress in Kraft tritt, miissen die Kompetenzen und Qualifikationen der
Assessoren entsprechend der jeweiligen Programmanforderungen tberpriift und gewahrleis-
tet werden.

IFS Progress Inhouse Training (siehe Kapitel 1.6, Teil 3) und andere interne Schulungen zur
Verbesserung der technischen Fahigkeiten der Assessoren.

Uberwachung der Durchfiihrung von Assessments durch Vor-Ort-Witness Assessments/Audits
(auBer fir bereits zugelassene IFS Food Auditoren).
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- Es wird empfohlen, mindestens einmal innerhalb eines Zeitraums von drei Jahren ein
Witness-Assessment/-Audit der Assessoren im Rahmen von IFS Progress Assessments oder
second-party / third-party Lebensmittelsicherheits-Assessments/-Audits durchzufihren.

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider ist dafiir verantwortlich, dass der
Assessor seine Zulassung gemaf3 den Anforderungen des IFS Progress Programms aufrechterhalt.
Falls der Assessor die Anforderungen des IFS Progress Programms nicht mehr erfillt, muss die
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider den Entzug der Zulassung des Assessors
entsprechend verwalten.
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Nachdem ein IFS Progress Food Assessment durchgefiihrt wurde, wird ein detaillierter und gut
strukturierter Assessmentbericht erstellt. Die Sprache in welcher der IFS Assessmentbericht erstellt
wird, ist Ublicherweise die Mutter- oder Arbeitssprache des bewerteten Unternehmens. In
Sonderféllen, in denen die Arbeitssprache von Handlern oder Einkdufern von der Sprache des
bewerteten Unternehmens abweicht, kann zusatzlich und in Absprache mit der Zertifizierungs-
stelle / dem Assessment Service Provider eine englische Version des Berichts erstellt werden.

Wird der Bericht in einer anderen Sprache als Englisch verfasst, muss der Geltungsbereich des
Assessments ins Englische Ubersetzt werden.

Der IFS Progress Food Assessmentbericht muss gemaf3 dem folgenden Format erstellt werden:

Assessmenttibersicht (Teil 4, Kapitel 1.1)
Hauptteil (Teil 4, Kapitel 1.2).

Deckblatt

Das Deckblatt des IFS Progress Food Assessmentberichts beinhaltet:

Name und/oder Logo und Anschrift der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service
Providers.

aktuelles IFS Progress Food Logo.

Ergebnis und Stufe des Assessments (obligatorische Ubersetzung der Assessmentstufe und
des Ergebnisses ins Englische).

Name des bewerteten Produktionsstandortes und Nummer der behdérdlichen Zulassung,
wenn anwendbar.

Wenn verfligbar, GS1 GLN (Global Location Numbers) fiir den/die Produktionsstandort/e,
welche/r mit dem Assessment abgedeckt wurde/n. Weitere Informationen tber die Global
Location Number von GS1 (GLN) sind im Glossar zu finden.

Datum/Daten des Assessments.

Angekiindigter oder unangekiindigter Assessmentstatus.
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Assessmentiibersicht
Die Assessmentibersicht muss die folgenden obligatorischen Informationen enthalten:

Assessmentdetails:
- Name des Lead-Assessors, des Reviewers (Verantwortlicher fur den technischen Review des
Berichts) und gegebenenfalls Name des Co-Assessors und des Trainees.

«Assessmentdatum (im Fall eines Ergdnzungsassessments ist zusatzlich das Datum des
Erganzungsassessments anzugeben.).

- Dauer des Assessments (Start- und Endzeit eines jeden Assessmenttages),

- Datum des vorangegangenen Assessments (Start- und Endzeit des Assessments fiir jeden
Assessmenttag),

- Name der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers und des Assessors des
vorangegangenen Assessments,

- Name und Anschrift des bewerteten Produktionsstandortes,
- Name und Anschrift des Unternehmens (oder des Hauptsitzes / der zentralen Verwaltung),
- COID (IFS Identifikationsnummer) wie in der IFS Datenbank definiert,

- Mindestangaben zur Kontaktperson im Notfall (z. B. Riickruf): Name, E-Mailadresse und
Telefonnummer,

« Angabe zur Version des Programms.

Geltungsbereich des Assessments:

- detaillierte Beschreibung der Prozesse und Produkte (obligatorische Ubersetzung des
Geltungsbereichs des Assessments ins Englische).

« Codes/Nummern der Produkt- und Technologie-Scopes.

Zusatzliche Informationen:

« Beschreibung von Ausschliissen, falls anwendbar.

- Beschreibung von teilweise ausgelagerten Prozessen (Erklarung, Anzahl der Subunternehmer,
Beschreibung der Subunternehmer einschlief3lich Name, Adresse und Assessment-/
Zertifizierungsstatus (einschlieBlich COID(s) fiir IFS, falls zutreffend), falls zutreffend.

- Beschreibung der dezentralen Struktur(en), wenn anwendbar, im Fall eines externen Lagers
(Adresse):

- wenn nach IFS Progress Logistics bewertet oder fiir IFS Logistics zertifiziert wurde, Angabe
der COID.

+ Erklarung der Unternehmensstruktur im Fall von mehreren Produktionsstandorten desselben
Unternehmens, wenn anwendbar, siehe Kapitel 2.4, Teil 1.

Ergebnis des Assessments

- Angabe des endgiiltigen Assessmentergebnisses mit Stufe (Grundstufe, Grundstufe + HACCP
oder Mittelstufe) und Prozentsatz (im Falle eines Erganzungsassessments: Angabe, dass ein
Erganzungsassessment stattgefunden hat und
dass die Major-Nichtkonformitat/en in der entsprechenden Stufe behoben wurde/n).

« Zeitraum, in dem das Erneuerungsassessment durchgefiihrt werden soll.
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Anmerkungen zu Nichtkonformitaten (Major)
Ubersicht zu Major-Nichtkonformitét(en) (obligatorische Ubersetzung der Informationen tber
Major-Nichtkonformitat(en) ins Englische).

Im Falle eines Erganzungsassessments miissen zusatzliche Erlauterungen zur Behebung der
Major-Nichtkonformitat/en und den entsprechenden Anforderungen gegeben werden.

Bemerkungen zur Nachverfolgung von Korrekturen und KorrekturmaBnahmen

Beschreibung, ob Korrekturen und KorrekturmaflBnahmen aus dem vorherigen Assessment
nachhaltig und effizient umgesetzt wurden oder nicht.

Unternehmensprofil

Das Unternehmensprofil beinhaltet Pflichtangaben zur Struktur des Unternehmens und deren
Tatigkeiten.Esistinzwei(2) standardisierteTeile geteilt: Unternehmensdaten und Assessmentdaten.
Auf diese Weise kdnnen Leser die Hauptaspekte in Bezug auf Unternehmensstruktur, Organisation,
Produktion, Prozesse etc. leicht verstehen. Zusatzlich zu den Pflichtangaben kann der Assessor
weitere Informationen fiir jeden Abschnitt hinzufligen.

Der Hauptteil des IFS Progress Assessmentberichts ist wie folgt strukturiert:

Uberblick tiber die Assessmentergebnisse.

Tabellarische Zusammenfassung aller Kapitel, welche die Aufschliisselung der jeweiligen
Bewertungen sowie das Prozentergebnis pro Kapitel beinhaltet.

Zusammenfassung: Ubersicht der Pflichtangaben fiir bestimmte IFS Progress Food
Assessmentanforderungen. Fiir diese ausgewahlten Anforderungen muss der Assessor auch
im Fall einer A-Bewertung Erkldrungen, zusatzliche Begriindungen und/oder weitere
Hintergrundinformationen formulieren. Dies ermdglicht einen aussagekréftigeren IFS
Assessmentbericht, selbst wenn der bewertete Standort nahezu alle Anforderungen des IFS
Progress Food vollumfanglich erfiillt. Dies erhoht ebenfalls den Wert fir den Empfanger des
IFS Assessmentberichts.

Nach Kapiteln geordnete Auflistung aller Anforderungen bei denen eine Abweichung oder
Nichtkonformitat festgegestellt wurde.

Liste (einschlieBlich Erlauterungen) aller Anforderungen, die mit N/A (nicht anwendbar)
bewertet wurden.

Detaillierter Assessmentbericht (Checkliste).

Anhang zum Assessmentbericht, einschlief3lich:
Liste der Assessmentteilnehmer: Eine Liste der wdhrend des Assessments anwesenden
Schlisselpersonen.

IFS Progress Bewertungssystem
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1.3

1.4

MafBnahmenplan (Anlage 7)

Fir jede Assessmentanforderung muss der Assessor alle identifizierten Abweichungen und
Nichtkonformitdaten (Major) im MalBnahmenplan beschreiben und erldutern. Dieser weist ein
bestimmtes Format auf. Weitere Informationen befinden sich in Kapitel 4, Teil 1.

Mindestanforderungen fiir das IFS Bestatigungsschreiben (Anlage 10)

Nach erfolgreicher Durchfiihrung des IFS Progress Food Assessmentprozesses stellt die
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider ein Bestatigungsschreiben aus, wenn der
Assessmentstatus / das -ergebnis als bestanden gilt, das die folgenden Mindestinformationen
enthalt:

Name und/oder Logo und Anschrift der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service
Providers,

Name und Anschrift des bewerteten Produktionsstandorts,
COID (IFS Identifikationsnummer), wie in der IFS Datenbank definiert,
Angaben zur Nummer der behoérdlichen Zulassung, wenn vorhanden,

GS1 GLN(s) bezogen auf den Produktionsstandort, der wahrend des Assessments bewertet
wurde (einschlieBlich externer Lager, wenn vorhanden),

Bei mehreren Produktionsstandorten: Name und Adresse des Hauptsitzes / der zentralen
Verwaltung, wenn vorhanden,

Beschreibung des Geltungsbereichs des Assessments. Der Geltungsbereich des Assessments
istimmer auch ins Englische zu Gbersetzen,

Beschreibung von Prozessen und Produkten.
Bezeichnung und Nummer der Produkt- und Technologie-Scopes,

Bei teilweise ausgelagerten Prozessen wird der folgende Satz hinzugeflgt: ,Neben der eige-
nen Produktion hat das Unternehmen teilweise ausgelagerte Prozesse”

Beschreibung der Produktausschliisse, falls relevant,

erreichte Stufe,

Assessmentergebnis in Prozent,

angekindigte oder unangekiindigte Assessmentinformationen,
Datum und Uhrzeit des Assessments,

Datum des Erganzungsassessments, falls relevant

nachster Assessmentzeitraum (Erneuerungsassessment) bei angekiindigten Assessments und
bei freiwillig unangekilindigten Assessments auf Mittelstufe,

Datum der Ausstellung des Bestatigungsschreibens,

Gultigkeit des Bestatigungsschreibens (das Datum der Giiltigkeit bleibt jedes Jahr gleich, wie
in Teil 1 beschrieben),

Name und Unterschrift des verantwortlichen Mitarbeiters der Zerfizierungsstelle / des
Assessment Service Providers,

Ort und Datum der Unterschrift,
aktuelles IFS Progress Food Logo,
QR-Code mit Verifizierungslink zur IFS Website.
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1.4.1

Hinweis: Die IFS Software stellt eine Vorlage des Bestatigungsschreibens bereit, welche die
Mindestanforderungen beinhaltet. Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider kdnnen
aber auch ihre eigene Vorlage nutzen, solange die Mindestanforderungen eingehalten werden.

QR-Code auf dem IFS Bestatigungsschreiben
Generierung des QR-Codes auf dem Bestatigungsschreiben iiber die IFS Software

Der QR-Code wird automatisch Gber die IFS Software beim Erstellen des Bestatigungsschreibens
eingefiigt. Der QR-Code beinhaltet einen Link zur IFS Datenbank, der die Authentizitdt des
Bestatigungsschreibens verifiziert.

QR-Code zum Erstellen eines Bestatigungsschreibens ohne Verwendung der IFS Software

Fir Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider, welche nicht die IFS Software zur
Erstellung des Bestatigungsschreibens verwenden, gibt es einen Bereich in der IFS Datenbank, in
dem ein QR-Code fiir die jeweilige COID heruntergeladen werden kann.

Position auf dem IFS Progress Food Bestatigungsschreiben

Der QR-Code sollte entweder in der rechten oberen Ecke oder unten auf dem IFS Progress Food
Bestatigungsschreiben positioniert werden und eine geeignete Gro3e zum Scannen haben.

Um die Standardisierung von Informationen in IFS Assessmentberichten zu erh6hen, wurde eine
IFS Software entwickelt, die zur Generierung des Assessmentberichts gemaf IFS Progress Food zu
verwenden ist.

Weitere Informationen zur Nutzung werden in einem seperaten Handbuch zur Verfiigung gestellt.

Jedes durchgefiihrte IFS Assessment wird durch die Zertifizierungsstellen / Assessment Service
Provider in die IFS Datenbank eingepflegt (Hochladen des Assessmentberichts, des
MaBnahmenplans und des Bestatigungsschreibens).

Es gibt sechs (6) Nutzergruppen, die Zugang zur IFS Datenbank haben:

zertifizierte und gemaR IFS Progress bewertete Unternehmen/Lieferanten
Zertifizierungsstellen / Assessment Service Provider
Auditoren/Assessoren

Handler
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- verifizierte Behorden und

- Consultants (spezieller Zugang).

Im Allgemeinen haben nur die zertifizierten/bewerteten Unternehmen und die jeweilige
Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider, die/der das Audit/Assessment durchge-
fahrt hat, Zugriff auf den vollstandigen Bericht.

Alle anderen Benutzergruppen kdnnen nur den Zertifizierungs-/Assessmentstatus zertifizierter/
bewerteter Unternehmen sehen und die folgenden Funktionen verwenden:

« Suche nach zertifizierten/bewerteten Unternehmen,

- Verwaltung der zertifizierten/bewerteten Unternehmen tber die ,Favoriten” Funktion unter
,Lieferantenmanagement’,

- Ansicht der bevorstehenden IFS Audit-/Assessmentdaten eines Unternehmens,

- Erhalt von wichtigen Benachrichtigungen und relevanten Listen, die individuell festgelegt
werden kdnnen.

Der vollstandige Bericht ist nur verfligbar, wenn das zertifizierte/bewertete Unternehmen dem
entsprechenden Benutzer die Berechtigung erteilt.

Sicherheit der IFS Datenbank

Das Sicherheitssystem der Datenbank basiert auf international anerkannten und haufig verwen-
deten Sicherheitssystemen.

Datenschutz

Datenschutzistein wichtigesThemafir die IFS Management GmbH. Sie erfiilltalle fiir Unternehmen
geltenden Datenschutzbestimmungen. Die Datenpolitik der IFS Management GmbH ist auf der
Website www.ifs-certification.com verfiigbar.

Die Nutzergruppen der IFS Datenbank erhalten automatisch Zugang zu den Daten des
Unternehmens, nachdem diese freigeschaltet wurden. Die Kommunikation mit Handlern und
anderen Nutzern der IFS Datenbank erfolgt tber einen gesicherten Datentransfer. Dieser garan-
tiert, dass nur registrierte und freigeschaltete Handler/andere Nutzer/zertifizierte/bewertete
Unternehmen die spezifischen Daten von zertifizierten/bewerteten Unternehmen einsehen kon-
nen. Weitere Informationen befinden sich auf der IFS Webseite.

Tool , Lieferantenmanagement”
Das Tool ,Lieferantenmanagement” ermdglicht es Handlern, Behoérden und zertifizierten/bewer-
teten Unternehmen ihre Favoriten aus den in der IFS Datenbank gelisteten, zertifizierten/bewer-

teten Unternehmen zu wahlen und sie in einer separaten Liste zu speichern.

Fir jeden unter ,Lieferantenmanagement” als Favorit gelisteten, zertifizierten/bewerteten
Standort kdnnen E-Mail-Benachrichtigungen ausgewdhlt werden:
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ANLAGE 1: Anwendung der Checklisten

Es gibt mogliche Alternativen zur Anwendung von Grund- (oder Grundstufe + HACCP) und
Mittelstufe-Checklisten.

Da die IFS Progress Programme auf kontinuierliche Verbesserung ausgerichtet sind, sollte die
Dauer jeder Stufe ein (1) Jahr nicht Gberschreiten, es sei denn es bestehen andere individuelle
Vereinbarungen/Anforderungen mit Geschdftspartnern oder andere Entwicklungsziele. Im
Idealfall sollte kein Riickfall auf eine vorangegange Stufe erfolgen.

Hinweis: Eine abweichende Anwendung der Checklisten und des Zeitrahmens sind mit den
Geschaftspartnern zu abzusprechen.

1. Selbst- und/oder Vor-Assessment

5_) 2. Grundstufe oder Grundstufe
+ HACCP-Assessment

—) ( 3. Mittelstufenassessment J

v

4. IFS Food Zertifizierung
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ANLAGE 2: Uberblick iiber die Grundstufe
(oder Grundstufe + HACCP) und Mittelstufe

+ HACCP

(umfasst auch alle Anforderungen der
Grundstufe)

Mittelstufe
(umfasst auch alle Anforderungen der
Grundstufe)

Grundstufe

Unternehmensstruktur und
Managementverantwortung

Unternehmensstruktur und
Managementverantwortung

Kundenorientierung und

Dokumentenmanagement | 2

Aufzeichnungen und doku- 3 Aufzeichnungen und doku- 3
mentierte Informationen mentierte Informationen

HACCP-Plan 4 | HACCP-Plan 4

HACCP-Analyse 5 | HACCP-Analyse 14 | HACCP-Analyse 19

Personalressourcen 1 Personalressourcen 2

Personalhygiene 5 Personalhygiene 6

Schulung und Einweisungen | 2 Schulung und Einweisungen | 5

Sozialeinrichtungen 8 Sozialeinrichtungen 8

Kundenorientierung und

Schédlingsbekampfung

Vertragspriifung 3 Vertragspriifung 3
Spezifikationen und 5 Spezifikationen und 7
Rezepturen Rezepturen
Produktentwicklung/ Produktentwicklung /
Ffroduktéinderung/ 5 Fi'roduktéinderung / 5
Anderungen der Anderungen der
Produktionsprozesse Produktionsprozesse

Einkauf 1 Einkauf 6
Produktverpackung 2 Produktverpackung 3
Betriebsstandort 1 Betriebsstandort 1
AuBengeldnde 2 AuBengelande 2
Anlagengestaltung und 5 Anlagengestaltung und 5
Verfahrensabldufe Verfahrensabldufe

Produktions- und 25 Produktions- und %
Lagerrdumlichkeiten Lagerraumlichkeiten

Reinigung und Desinfektion | 8 Reinigung und Desinfektion | 10
Abfallmanagement 4 Abfallmanagement 5
Risikominderung fur Risikominderung fir
Fremdmaterialien und 5 Fremdmaterialien und 6
-chemikalien -chemikalien
Schédlingstuberwachung/ 5 Schadlingstiberwachung/ 6

Schadlingsbekdampfung
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Grundstufe

+ HACCP

(umfasst auch alle Anforderungen der
Grundstufe)

Mittelstufe
(umfasst auch alle Anforderungen der
Grundstufe)

Wareneingang und
Lagerung von Waren

Wareneingang und
Lagerung von Waren

Transport

(o)}

Transport

1

Wartung und Reparatur 1 Wartung und Reparatur 4
Anlagen 2 Anlagen 3
Ruckverfolgbarkeit 2 Ruckverfolgbarkeit 6
Allergen-Risikominderung 3 Allergen-Risikominderung 4
Lebensmittelbetrug 5
(Food Fraud)
Produktschutz 3

(Food Defence)

Betriebsbegehungen

Prozesskontrolle 2

Kalibrierung, Justierung und
Prifung von Mess- und
Uberwachungsmitteln

Kalibrierung, Justierung und
Prifung von Mess- und 3
Uberwachungsmitteln

Uberwachung der

Uberwachung der

Mengenkontrolle 2 Mengenkontrolle 2
(Quantitative Kontrolle) (Quantitative Kontrolle)
Produkttests und 5 Produkttests und 5
Umgebungsmonitoring Umgebungsmonitoring
Produktfreigabe 1 Produktfreigabe 2
Umgang mit Umgang mit
Beanstandungen/ Beanstandungen/

) 4 ) 5
Reklamationen von Reklamationen von
Behorden und Kunden Behorden und Kunden
Umgang mit Umgang mit
Produktrlickrufen, 1 Produktriickrufen, 3
Produktriicknahmen und Produktriicknahmen und
Vorfallen Vorfallen
Umgang mit nichtkonfor- Umgang mit nichtkonfor-

3 4

men Produkten men Produkten
Umgang mit Umgang mit
Abweichungen, Abweichungen,
Nichtkonformitaten, 4 Nichtkonformitaten, 5
Korrekturen und Korrekturen und
Korrekturmalnahmen Korrekturmalinahmen
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ANLAGE 3: Assessmentprozess

Das Unternehmen entscheidet sich fiir ein IFS Progress Assessment oder vereinbart dies mit dem

Geschaftspartner

Auswahl einer Zert

Das Unternehmen liest das entsprechende IFS Progress Programm

Vereinbarungen mit Geschaftspartnern, falls zutreffend

dur

Das Unternehmen fiihrt ein freiwilliges Selbst-Assessment oder Vor-Assessment gemaf den
Checklisten des IFS Progress Food Programms durch, um den Status und die Einstiegsstufe (Grund-
stufe (oder Grundstufe + HACCP) oder Mittelstufe) zu bestimmen, auch auf der Grundlage von

erungsstelle (CB) / eines Assessment Service Providers (ASP)
e bewertete Partei oder den Geschéftspartner

Unternehmen und CB/ASP definiert den Geltungsbereich des Assessments

CB/ASP legt das Datum oder den Zeitraum des Assessments

CB/ASP definiert die Assessmentdauer

Planung und Vorbereitung des Assessments

fest

Durchfiihrung der festgelegten Assessmentstufe vor Ort zum festgelegten Termin/Zeitraum durch
einen Assessor, der fiir die entsprechenden Produkt- und Technologie-Scopes kompetent ist

|

Er6ffnungsbesprechung

Vor-Ort-Evaluation sowie die Uberpriifung
und Inspektion der Dokumente und
Aufzeichnungen

Abschlussbesprechung

Auswertung der Ergebnisse und Bestatigungsschreiben

\e
|

Erstellen des Mal3nah-

g

~\

r

Vervollstandigung

~N

( )

-
Entscheidung Uiber das Assessmentergebnis
(durch die Zertifizierungsstelle / den Assess-

L (Sechs (6) bis maximal acht (8) Wochen) y

v

menplans fir die im ) des Mafnah- ) . . ) X .
Assessment festge- menplans sowie L“J/llc;%r:;umfz:glgsz ment Service Provider)
stellten Abweichungen Festlegung der p
. T und des IFS Assess-
und Nichtkonformita- Korrekturen und ) 4&
ten (Assessor/ Korrekturmaf3nah- ment Bericht (Zer-
Zertifizierungsstelle men (Produktionss- tifizierungsstelle / Wenn konform, IFS
/A th . tandort) Assessment Service Progress Bericht und
ssessment service andorty Provider) Bestatigungsschrei-
Provider) (maximal (maximal zwei ben kann ausgestellt
zwei (2) Wochen) (2) Wochen)
) L ) L ) L werden

Wenn nicht
konform, siehe
Details in Kapi-
tel 4.3.1, Teil 1.
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Fir den IFS Progress Food werden alle Produkte und Prozesse in einem Unternehmen bestimmten
Produkt- und Technologie-Scopes zugeordnet.

Produkt-Scopes

IFS Progress Food ProduktScopes

1. | Fleisch, Geflligel und Fleischprodukte

2. | Fisch und Fischprodukte

3. | Eier und Eiprodukte

4. | Milchprodukte

5. | Obstund Gemuse

6. Getreideprodukte, Cerealien, Industriebackwaren und Feingeback, StiBwaren, Snacks
7. | Kombinierte Produkte

8. | Getranke

9. | Ole und Fette

10. | Trockenprodukte, andere Zutaten und Zuséatze (z.B. Nahrungserganzungsmittel)
11. | Heimtiernahrung

Technologie-Scopes

IFS Tech Einteilung nach Technologie unter Beriicksichtigung der Produktrisiken
Scope
A Sterilisation (z.B. Dosen) Sterilisation (in der Endverpackung)
mit dem Ziel, pathogene
Mikroorganismen abzutéten
Sterilisierte (z. B. in der Endverpackung
autoklavierte) Produkte
B Thermische Pasteurisierung, ultrahocherhitzte/ | Jede Warmebehandlung (oder
aseptische Abfiillung, HeiBabfillung Hochdruckbehandlung) mit dem Ziel
Andere Pasteurisierungstechniken, z. B. Gefahren fur die
Hochdruck-Pasteurisierung, Mikrowelle Lebensmittelsicherheit zu reduzieren.
C Bestrahlung von Lebensmitteln Verarbeitete Produkte: Behandlung

mit dem Ziel, das Produkt zu veran-
dern und/oder die Haltbarkeit zu
verlangern und/oder
Lebensmittelsicherheitsrisiken durch

Konservierung: Salzen, Marinieren, Zuckern,
Sduern / sauer Einlegen, Pokeln, Rauchern,
Fermentieren

Verdampfung/Trocknung, Vakuumfiltration, Konservierungsverfahren oder andere
Gefriertrocknung, Mikrofiltration (PorengréBe | Verarbeitungsmethoden zu verrin-
unter 10 um) gern.

Ausnahme: Bestrahlung wird dieser
Kategorie zugeordnet, obwohl sie auf
die Abtotung von Mikroorganismen
abzielt
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IFS Tech
Scope

Einteilung nach Technologie unter Beriicksichtigung der Produktrisiken

D Frosten (mindestens - 18 °C) einschlieBlich Systeme, Behandlungen zur
Gefrierlagerung Schnellfrosten, Kihlen, Aufrechterhaltung der Integritat des
Kihlverfahren und entsprechende Produktes und/oder dessen Sicherheit:
Kihllagerung Behandlung mit dem Ziel, die Qualitat
Antimikrobielle Tauchverfahren/ und/oder I.ntegrlltat <.jes Produkts zu

N erhalten, einschlief3lich Behandlungen
Spriihverfahren, Begasung e
zur Entfernung von Kontaminationen
und/oder zur Verhinderung von
Kontaminationen
E MAP-Verpacken, Vakuumverpacken Systeme, Behandlungen zur
Verfahren zur Verhinderung einer Verhinderung von Ko.ntammatlone‘n:
e . *Anwendbar, wenn mindestens zwei
Produktkontamination, insbesondere einer A
. . . - . Verfahren/Methoden zur Garantie der
mikrobiologischen Kontamination, durch eine . - ;
. . . Produktsicherheit/-hygiene angewandt
strenge Hygienekontrolle und eine spezielle q
Infrastruktur wahrend der Handhabung, WT;_ en.
Behandlung und/oder Verarbeitung, z. B. Z B . ) .
. . . " Desinfektion von Ausrlstung +
Reinraumtechnologie, ,White Room*, kontrol- N
. . Raumkuhlung (z.B. Zerlegung von
lierte Arbeitstemperatur zur Fleisch
Lebensmittelsicherheit, Desinfektion nach der e'%c ) . . .
- o . Desinfektion + spezielle Hygieneaus-
Reinigung, Systeme mit Uberdruck (wie . . . .
N ristung fir Mitarbeiter(z. B. Hygiene-
Filtration unter 10 um)
schleuse),
spezielle Trennverfahren: z.B. Filtration wie Raum mit Uberdruck + spezieller
Umkehrosmose, Einsatz von Aktivkohle Hygieneausrlistung fir Mitarbeiter
(z.B. Hygieneschleuse),
Luftfiltration + Raum mit Uberdruck.
F Kochen, Backen, (Flaschen-) Abfiillung, Alle anderen Verfahren zur

Abfillen zahflissiger Produkte, Brauen,
Fermentieren (z.B. Wein), Trocknen, Frittieren,
Rosten, Extrudieren, Buttern

Uberziehen, Panieren, Schneiden (in Stiicke,
Scheiben, Wirfel), Zerlegen, Mischen, Fillen,
Schlachten, Sortieren, Handhaben, Verpacken,
Lagerung unter kontrollierten Bedingungen
(Atmosphare) ausgenommen Temperatur,
Etikettieren

Destillation, Aufreinigung/Klarung, Dampfen,
Benetzen, Hydrieren, Mahlen

Handhabung, Behandlung oder
Verarbeitung, die nicht unter A, B, C,
D, E aufgefiihrt sind.

Hinweis: Anhand der Technologie-Scopes (von A bis F) werden fiir IFS Progress Food
Assessorenkompetenzen und der Geltungsbereich des Assessments definiert.
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Anlage 5: FlieBdiagramm zum Umgang mit einer (1)
Major-Nichtkonformitat in der Grundstufe
und/oder in der Mittelstufe und einer Gesamt-
bewertung von = 75% in der jeweiligen Stufe

Assess ergebnis

Abschlussbesprechung: Informationen Giber Abweichungen/ Nichtkonformitaten

Bewertung = 75% und eine Major-Nichtkonformitat fiir Grundstufenanforderung und/oder Mittel-
stufenanforderung gemaf IFS Progress
(jede Major-Nichtkonformitat flihrt zu 10% Abzug von der méglichen Gesamtpunktzahl)

Erstassessment

Der Standort hat das IFS Progress Assessment
vorlaufig nicht bestanden, ein weiteres
Erganzungsassessment ist erforderlich.

Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider sendet
den MaBnahmenplan an das bewertete Unternehmen
(in maximal zwei (2) Wochen).

Vervollstandigung des MaBnahmenplans durch das bewer-
tete Unternehmen und Riicksendung an die Zertifizierungs-
stelle / den Assessmen Service Provider innerhalb von maximal

Erneuerungsassessment

Der Standort hat das IFS Progress Assessment
vorlaufig nicht bestanden, ein weiteres
Erganzungsassessment ist erforderlich.

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service
Provider priift, ob der/die Major(s) sich auf das aktuell und
glltige IFS Progress Bestatigungsschreiben der
jeweiligen Stufe auswirkt/auswirken. Wenn dies der Fall
ist, wird das Bestatigungsschreiben innerhalb von zwei (2)
Arbeitstagen nach dem letzten Tag des Assessments aus der
IFS Datenbank entfernt.

Englische Erklarung in der IFS Datenbank tiber die Griinde
fur den Entzug des aktuell gtltigen IFS Progress
Bestatigungsschreibens und Angabe der/den Nummern der
Programmanforderung/en, die von der/den
Nichtkonformitat(en) betroffen ist/sind.

Im Falle des Entzugs des Bestatigungsschreibens erhalten IFS
Datenbanknutzer, die das Unternehmen in ihrer Favoritenliste
haben, eine automatische E-Mail-Benachrichtigung, die sie
Uber den Entzug und die Griinde dafiir informiert

Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider sendet
den MaBnahmenplan an das bewertete Unternehmen
(in hochstens zwei (2) Wochen).

Vervollstandigung des MaBnahmenplans durch das bewer-
tete Unternehmen und Riicksendung an die Zertifizierungsstel-
le / den Assessment Service Provider innerhalb von maximal
zwei (2) Wochen.

Planung eines Ergdnzungsassessments wie folgt:

friihestens sechs (6) Wochen und nicht spater als sechs (6) Monate nach dem vorangegangenen
Assessment (letzter Tag des Assessments)

Major-Nichtkonformitat/en behoben: )

zwei (2) Wochen.

~
Assessment auf Grundstufe: || Assessment auf Mittelstufe:

maximal 1 Major-Nichtkon- || - maximal 1 Major in einer
formitat Grundstufenanforderung
und/oder

- maximal 1 Major in einer
Anforderung der Mittelstufe)

( Major-Nichtkonformitat(en) nicht behoben: )
Assessment auf Grundstufe: || Assessment auf Mittelstufe:
maximal 1 Major-Nichtkon- || - maximal 1 Major in einer
formitat Anforderung der Grundstufe

und/oder

- maximal 1 Major in einer
Anforderung der Mittelstufe
y,

Unternehmen hat bestanden* auf der jeweiligen Stufe, auf der|
die Nichtkonformitat(en) behoben wurde(n). Hochladen des
angepassten IFS Progress Assessmentberichts mit dem Datum
des Ergdnzungsassessments zusatzlich zum Datum des As-
sessments, in dem die Major-Nichtkonformitat(en) festgestellt
wurden und der Bestatigung, dass der/die Major behoben

wurde(n) )

" Unternehmen hat nicht bestanden* auf der jeweiligen Stufe, )

auf der die Nichtkonformitat(en) nicht behoben wurde(n). In
diesem Fall gibt es zwei Moglichkeiten:

- es ist ein vollstandiges neues Erstassessment (wenn sich der/

die Major sowohl auf das Ergebnis der Grundstufe als auch
auf das der Mittelstufe auswirkt/auswirken) oder

- ein neues vollstandiges Assessment im Falle eines Mittelstu-
fenassessments (wenn sich der Major nur auf das Ergebnis

_ der Mittelstufe auswirkt) durchzufiihren. Y,

* Siehe Abbildungen 3, 4 und 5 fir mogliche Assessmentergebnisse auf den einzelnen Stufen



ANLAGE 6: FlieBdiagramm zum Umgang mit mehreren
Major-Nichtkonformitaten und/oder einem

Gesamtergebnis von <75%

Assessmentergebnis

Abschlussbesprechung:Iinformationen tiber Abweichungen/Nichtkonformitédten

Mehrere Major-Nichtkonformitaten, die fiir Anforderungen der IFS Progress Grundstufe und/oder

der Mittelstufe vergeben wurden und/oder eine Bewertung von < 75% auf der
entsprechenden Stufe
(jede Major-Nichtkonformitat fiihrt zu einem Abzug von 10% von der méglichen Gesamtpunktzahl)

Erstassessment Erneuerungsassessment
Der Standort hat das IFS Progress Assessment nicht bestan- Der Standort hat das IFS Progress Assessment nicht bestan-
den den

Die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider
bewertet, ob der Fehler Auswirkungen auf das aktuelle und
gliltige IFS Progress Bestatigungsschreiben auf der entspre-
chenden Stufe hat. Wenn dies der Fall ist, wird das Bestati-
gungsschreiben aus der IFS Datenbank entzogen innerhalb
von maximal:
- zwei (2) Arbeitstagen nach dem letzten Tag des Assess-
ments, wenn das Assessment aufgrund mehrerer Nichtkon-
formitaten nicht bestanden wurde
- zwei (2) Arbeitstagen nach der Assessmententscheidung
(Ausstellen des Endergebnisses), wenn das Assessment
aufgrund einem Gesamtergebnis von < 75% nicht bestan-
den wurde.

Englische Erlauterung in der IFS Datenbank tber die Griinde

fur den Entzug des aktuellen und giiltigen IFS Progress Besta-

tigungschreibens und Angabe der Anforderungnummern, die
von den Nichtkonformitaten betroffen sind.

Im Falle eines Entzugs des Bestatigungsschreibens erhalten IFS
Datenbanknutzer, die das Unternehmen in ihrer Favoritenliste
haben, eine automatische E-Mail-Benachrichtigung, die sie
Uber den Entzug und die Griinde dafir informiert

Vervollstandigung des MaBnahmenplans durch das Vervollstandigung des MaBBnahmenplans durch das
bewertete Unternehmen und Riicksendung an die bewertete Unternehmen und Riicksendung an die
Zertifizierungsstelle / den Assessmen Service Provider Zertifizierungsstelle / den Assessment Service Provider
innerhalb von maximal zwei (2) Wochen. (innerhalb von maximal zwei (2) Wochen).
Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider sendet Zertifizierungsstelle / Assessment Service Provider sendet
MaBnahmenplan zum bewerteten Unternehmen MaBnahmenplan zum bewerteten Unternehmen
(in max. zwei (2) Wochen). (in max. zwei (2) Wochen).

Vollstandiges neues Assessment, das friihestens sechs (6) Wochen nach dem Audit, bei dem die

Major-Nichtkonformitaten identifiziert wurden oder das Ergebnis <75%* betrug, terminiert und
durchgefiihrt wird.

Hinweis: Wenn der Produktionsstandort auf Mittelstufe bewertet wurde und nicht bestanden
hat (z. B. 75% der Anforderungen auf Mittelstufe), die Grundstufe jedoch bestanden wurde,
dann wird das Bestatigungsschreiben fir die Grundstufe erst nach Validierung des
MaBnahmenplans ausgestellt. Ein neues vollstandiges Assessment auf Mittelstufe wird durch-
gefiihrt, wenn gewlinscht wird die Mittelstufe zu bestehen.

* Siehe Diagramme 3, 4 und 5 fiir mogliche Assessmentergebnisse auf den einzelnen Stufen
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Logo der Zertifizierungsstelle /

des Assessment Service Providers

*2IFS

IFS Progress Food Version 3
Januar, 2023

Stufe [bestanden / nicht bestanden]

Endgiiltiger IFS Progress Food Assessmentbericht
(angekiindigt/unangekiindigt)

Bewertetes Unternehmen: ,Fruits and Vegetables GmbH"
[GS1 GLN(s), wenn verfligbar, und Nummer der behoérdlichen Zulassung]

Datum des Assessments: tt.mm / tt.mm.jjjj

Name und Anschrift der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers:
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Assessmentiibersicht
IFS Progress Food Version 3, Januar 2023

Assessmentdetails

Lead-Assessor: Max Mustermann Datum/Zeit des aktuellen Datum/Zeit des vorangegan-

Datum/Uhrzeit: Assessments: genen Assessments:
Co-Assessor: 02.11.2023 (09:00-18:00) 09.11.2022 (09:00-18:00)
Datum/Uhrzeit: 03.11.2023 (08:30-12:30) 10.11.2022 (08:30-12:30)
Trainee:

Reviewer: (Im Fall eines Zertifizierungsstelle /

Assessment Service Provider
und Assessor des vorange-
gangenen Assessments:
TEST GmbH/Frank Test

Ergdnzungsassessments ist
zusatzlich das Datum des
Erganzungsassessments
anzugeben.)

Name und Anschrift des Unternehmens Name und Anschrift des bewerteten

(Hauptsitz): Produktionsstandorts:
Fruits and Vegetables AG Fruits and Vegetables GmbH
BeispielstraBe Musterstral3e
12345 Musterstadt 12346 Berlin
Deutschland Deutschland

COID:

Notfallkontaktperson (z.B. Riickruf): [mindestens
Name, E-Mail und Telefonnummer]:

Telefon: 0123456 Fax: 01234567 89

Telefon: 0123457

Fax: 01234567 88

Website: E-Mail:

www.fruitsandvegetables.com | info@fruitsandvegetables.com

Geltungsbereich des Assessments

Website:

www.fruitsandvegetables.com

Produktion von gefrorenen Erdbeeren in PET-Beuteln und Himbeerpiiree in UHT-Beuteln.
(Der Geltungsbereichs des Assessments ist verpflichtend ins Englische zu tGibersetzen)

E-Mail:

info@fruitsandvegetables.de

Zusatzliche Information

Ausschliisse: [ja/nein] und [Beschreibung]

Endergebnis des Assessments

Als Ergebnis des Assessments welches am 02.11.
und 03.11.2023 von "xyz" durchgefiihrt wurde,
konnte  festgestellt ~ werden, dass die
Verarbeitungstatigkeiten der Fruits and Vegetables
GmbH fir den o. g. Geltungsbereich des Assess-
ments mit den Anforderungen des IFS Progress
Food Programms, Version 3, auf (Grund-, Grund- +
HACCP oder Mittel-)stufe, mit einer Bewertung
von XX% lbereinstimmen.

Produkt-Scope(s): 5
Technologie-Scope(s): B, D, F

Teilweise ausgelagerte Prozesse: [ja/nein] und [Beschreibung]
Dezentralisierte Struktur(en): [ja/nein] und [Beschreibung]
Produktionsstandort mit mehreren Standorten: [ja/nein] und [Beschreibung]

Erneuerungsassessment zwischen XX. XX und

XX. XX im Falle eines angekiindigten Assessments
und zwischen XX.XX und XX.XX im Falle eines
freiwillig unangekiindigten Assessments auf

Mittelstufe.

Beobachtungen hinsichtlich Nichtkonformitaten (Major):

Beschreibung der Folgen der Korrekturen und KorrekturmaBnahmen aus dem vorangegangenen
Assessment

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3



Unternehmensprofil

Baujahr des bewerteten Produktionsstandorts:

Wenn der Standort vollstéandig vollstandig modernisiert wurde, geben Sie das Jahr ein:

Flache des Produktionsstandortes:

Anzahl und Beschreibung der Gebaude, Stockwerke und Produktionslinien
(einschlief3lich dezentraler Struktur(en), falls anwendbar):

Maximale Anzahl von Mitarbeitern in der Hochsaison innerhalb eines Kalenderjahres inkl. Erklarung:

Detaillierte Beschreibung der Produktgruppen und Produkte pro Scope, die im Unternehmen herge-
stellt werden. Zusammenfassung der Vor-Ort-Prozesse des Unternehmens (vom Rohwareneingang bis
zum Endprodukt):

Hat das bewertete Unternehmen saisonale Produktion? Wenn ,ja", beschreiben Sie:

Wenn der Produktionsprozess langer als eine Woche saisonal unterbrochen ist, Angabe des Zeitraums
und Erklarung:

Hat der bewertete Produktionsstandort zusatzlich zu den Hauptprozessen/-produkten Produkte voll-

standig ausgelagert? Wenn "ja": Geben Sie diese Produkte an:

Handelt der bewertete Produktionsstandort Produkte zusatzlich zu den Hauptprozessen/-produkten?
Wenn "ja": Geben Sie diese Produkte an:

Beschreibung der wichtigsten Investitionen des Unternehmens in Bezug auf Produktion,
Produktsicherheit und -qualitat in den letzten 12 Monaten (bauliche Anderungen, Maschinen etc.):

Erfiillt das Unternehmen die Anforderungen beziiglich der Verwendung des IFS Progress Food -Logos,
wie im IFS Progress Food Assessmentprotokoll definiert (Teil 1)?
Falls ,Nein”, bitte erlautern:

Arbeitssprache des Standorts und Sprache, in der das Lebensmittelsicherheits- und
Qualitatsmanagement geschrieben ist:

Ist der Produktionsstandort nach anderen Standards zertifiziert? Wenn ja, geben Sie die Namen der
Standards an:

Zusditzliche Informationen:

Assessmentubersicht (allgemeine Zusammenfassung des Assessments):

Sprache, in der das IFS Progress Food Assessment durchgefiihrt wurde:

IFS Assessmentdauer:

Im Falle einer Verkiirzung (nur fir die Mittelstufe) / Verlangerung der Assessmentdauer, Begriindung:

Welche Produkte wurden hergestellt und welche Prozesse wurden wahrend der Vor-Ort-Evaluation
ausgefiihrt?

Zusdtzliche Informationen:

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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ANLAGE 9: IFS Progress Food Assessmentbericht:
Hauptinhalt

IFS Progress Food
Version 3, JANUAR 2023
Stufe [bestanden / nicht bestanden]
IFS Progress Assessmentbericht

Uberblick iiber die Assessmentergebnisse

Anzahl der Major-Nichtkonformitaten fiir Anforderungen der Grundstufe:

Anzahl der Major-Nichtkonformitaten fiir Anforderungen der Mittelstufe:

Gesamtergebnis: %
Ergebnis:

Ubersichtstabelle aller Kapitel und Ergebnis (in Prozent) pro Kapitel:
Kapitel 1 Kapitel 2 Kapitel 3 Kapitel 4 Kapitel 5

(G) = Grundstufe und (M) = Mittelstufe
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Abbildungen:

- Prozentsatz pro Kapitel und Stufe

- Prozentuale Bewertung pro Kapitel und Stufe

Hinweis: Falls das Unternehmen in Grundstufe + HACCP bewertet wird, werden die entsprechen-
den Ergebnisse, Diagramme und eine zusammenfassende Tabelle auch in der entsprechenden
Berichtsvorlage in der IFS Software eingestellt.

Zusammenfassung: Pflichtfeldtabelle mit ausgewahlten IFS Progress Food Assessment-
anforderungen und wesentlichen Elementen

Teil des IFS
Progress Food

Assessment-
berichts

Unternehmens-
struktur und
Management-
verantwortung

IFS Zu erganzende Pflichtangaben
Progress

Food v3-

Anforderung

1.1.3 - Name der zustandigen Behorde [Name]

- Letzter Besuch der zustandigen Behorden (auch wenn er mehr als 12
Monaten zuriickliegt): [Datum]

- Gab es obligatorische MaBnahmen im Zusammenhang mit Lebens-
mittelsicherheit, Lebensmittelbetrug und/oder Legalitdt der Pro-
dukte? [Ja/Nein]

HACCP-Analyse

2.3.9.1 - Die folgenden verschiedenen CCPs [Auflistung aller CCPs] werden
umgesetzt
Prozessschritt: [Informationen]
Kontrollmethode: [Informationen]
Kritische(r) Grenzwert(e): [Informationen]
Kontrollfrequenz: [Informationen]
Bei N/A Bewertung: Erklarung abgeben

Kunden-
orientierung
und
Vertrags-
priifung

4.1.2 - Auf welche der folgenden 6 Bereiche beziehen sich die Kundenver-
einbarungen [Tickbox]?

+ Rezeptur

- Prozess

- technologische Anforderungen

- Test- und Uberwachungspline

- Verpackung

- Etikettierung

Hinweis: Wenn keine Kundenvereinbarungen definiert wurden, ist eine

Bewertung mit N/A moglich.

Spezifikationen/
Endprodukte

42.1.1 - Die folgenden Spezifikationen fiir Endprodukte wurden wahrend der
Bewertung Uberpriift: [Produkt/Datum der letzten Aktualisierung]

- Die Endprodukt-Spezifikation(en) fir Einzelhandelsmarken, die wah-
rend der Bewertung gepriift wurden, sind mit den Kunden vereinbart
worden: [Ja/Nein]

Spezifikationen/
Rohwaren

42.1.3 - Die folgenden Spezifikationen fiir Endprodukte wurden wahrend der
Bewertung Uberprift: [Material und letztes Aktualisierungsdatum
hinzufiigen].

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Teil des IFS IFS Zu erganzende Pflichtangaben
Progress Food Progress

Assessment- Food v3-
berichts Anforderung

Einkauf 44.1 - Nur wenn anwendbar, Beschreibung der eingekauften Dienstleistun-
gen in Bezug auf 4.10 (Reinigung und Desinfektion), 4.13 (Schad-
lingsiiberwachung und -bekdampfung), 4.14 (Warenannahme und
-lagerung), 4.15 (Transport) und 4.16 (Wartung und Reparatur).

Wasser 499.1 - Herkunft des Trinkwassers/Brauchwassers:

- Eigene Quelle: [Ja/Nein]

- Lokaler Wasserversorger: [Ja/Nein]

- Internes Labor: [Ja/Nein]

- Externes Labor: [Ja/Nein]

- Haufigkeit der Wasseranalysen: [Informationen]
- Durchgefiihrte Analysen:

- Zusammenfassung der Parameter [Liste]

Risiko von 4.12.1 - Zur Kontrolle und Minderung des Risikos einer Verunreinigung durch
Fremd- Q) Fremdmaterialien verwendet das Unternehmen die folgenden Gerate
materialien und Methoden: [Liste der Ausriistung und Standorte]

- [Falls kein Detektionsgerat fiir Fremdmaterialvorhanden ist]
- Die folgenden MaBnahmen zur Minderung des Risikos einer Fremd-
materialkontamination wurden umgesetzt: [Liste]

Schéadlings- 413.2 - Externer Dienstleister: [Ja/Nein]

iiberwachung/ | (G) - Die Schadlingstiberwachungsaktivitditen werden intern von eigenen
Schadlings- Mitarbeitern durchgefiihrt: [Ja/Nein]

bekampfung - Frequenz: [Taglich, wochentlich, monatlich]

- Die Inspektionen umfassen: [Zielorganismen]

- Letzte Inspektion: [Datum]

- Die Inspektionsberichte zeigen seit dem letzten IFS Progress Assess-
ment keine bestimmten Schadlingsaktivititen innerhalb der
Gebdude.

[oder]

- Die Inspektionsberichte zeigen Schadlingsaktivitaten innerhalb der
Gebaude seit dem letzten IFS Progress Assessment an, die folgenden
MaBnahmen wurden ergriffen: [Art der MalBnahme(n)]
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Teil des IFS
Progress Food

Assessment-
berichts

Riickverfolg-
barkeit

IFS

Progress
Food v3-
Anforderung

4.18.1
Q)

Zu erganzende Pflichtangaben

Beschreibung des Riickverfolgbarkeitsprozess und der Dokumenta-
tion der Ruckverfolgbarkeit im Unternehmen.

Liste der Produkte, die fiir die Ruckverfolgbarkeitspriifung / den
Assessmentpfad wdhrend des IFS Progress Assessments beprobt
wurden # Endprodukt: [Artikel Nr./Produkt/Chargennummer/Min-
desthaltbarkeitsdatum/Herstellungsdatum]

Angaben zu Rohwaren, Zutaten, Zusatzstoffen, Nacharbeiten
(Rework), Verpackungsmaterialien, die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen, und/oder Materialien, die gesetzliche und/oder relevante
Informationen zur Lebensmittelsicherheit tragen, Massenbilanz und
relevante abgerufenen Daten, die Uberprift wurden, um die Umset-
zung des Riickverfolgbarkeitsverfahrens in dem Unternehmen zu
bewerten.

4.18.3

Nennung des Datums und der/des gewadhlten Produkte(s) fiir den
letzten Riickverfolgbarkeitstest des Unternehmens: [Testdatum/Arti-
kel Nr./Produkt/Chargennummer/Mindesthaltbarkeitsdatum/Her-
stellungsdatum]

Zusammenfassung der Testergebnisse.

Allergen-Risiko-
minderung

4.19.2

Am Standort vorhandene Allergene: [Liste]
Zusammenfassung der umgesetzten MinderungsmafBnahmen: [Liste]

Riicknahme,
Ruckruf, Vorfalle

5.8.1

Wie viele Riicknahmen wurden seit dem letzten Assessment durch-
gefihrt?

Wie viele Riickrufe wurden seit dem letzten Assessment durchge-
fuhrt?

Beschreibung der Griinde bei Riicknahmen

Beschreibung der Griinde bei Riickrufen

Anmerkung: Zusatzliche Informationen kénnen auch fiir Anforderungen gegeben werden, die nicht als
Pflichtfeld aufgefiihrt sind, oder fiir andere Anmerkungen des Assessors.

Zusammenfassung aller gefundenen Abweichungen und Nichtkonformitaten nach

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Kapiteln:

Nr. Bereich IFS Anforderung Bewertung Erklarung

1. 1.1.1

2. 1.1.2

Zusammenfassung aller Anforderungen, die als nicht anwendbar gelten (N/A):

Nr. Bereich IFS Anforderung Bewertung Erklarung

1. 1.1.1

2. 1.1.2

Detailierter IFS Progress Food Assessmentbericht:

Nr. Bereich IFS Anforderung Bewertung Erklarung

1. 1.1.1

2. 1.1.2

Anlage zum IFS Assessmentbericht

Liste von teilnehmenden Schliisselpersonen:

Assessmentteilnehmer

216 |

Herr Qualitat

Qualitatsmanager

Herr Manager

Geschaftsfiihrer

Herr
Dolmetscher

Dolmetscher

IFS Progress Bewertungssystem (basierend auf Abbildung 1, Teil 1)
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Bestatigungsschreiben

Hiermit bestatigt die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider

Name der Zertifizierungsstelle / des Assessment Service Providers
die/der einen Vertrag mit der IFS Management GmbH unterzeichnet hat, dass die Verarbeitungstatigkeiten von

Name des bewerteten Unternehmens
Adresse

(GS1 GLN(s), wenn verfiigbar und wenn anwendbar Nummer der behordlichen Zulassung) COID,
(Name und Adresse des Hauptsitzes / der zentralen Verwaltung, wenn anwendbar)
fur den Geltungsbereich des Assessments:
(detaillierte Beschreibung der Prozesse/Produkte)
Zusétzliche Informationen:

Bei teilweise ausgelagerten Prozessen ist folgender Satz hinzuzufiigen:
,Neben der eigenen Produktion hat das Unternehmen teilweise ausgelagerte Prozesse.”

Beschreibung der Produktausschliisse, wenn anwendbar

Nummer und Name des/der Produkt-Scopes, Nummer des/der Technologie-Scopes
die Anforderungen des

IFS Progress Food Version 3, Januar 2023

auf Grundstufe / Grundstufe + HACCP / Mittelstufe
mit einer Bewertung von XX% erfullen.

Assessmentdurchfiihrung (angekiindigt/unangekiindigt)

Tag des Assessments (wenn relevant Datum des Erganzungsassessments (Follow-up Assessment)):
Ausstellungsdatum des Bestatigungsschreibens:

Glltigkeit des Bestatigungsschreibens bis (das Datum des Bestatigungsschreibens bleibt jedes Jahr gleich,
wie beschrieben im IFS Progress Food Assessmentprotokoll, Teil 1):

Nachstes Assessment ist innerhalb folgender Zeitspanne durchzufiihren: (Erneuerungsassessment zwischen
XXXX und XX.XX im Falle eines angekiindigten Assessments oder zwischen XX.XX und XX.XX im Falle eines
freiwilligen unangekiindigten Assessments fir die Mittelstufe).

Datum und Ort:

Name und Unterschrift des Verantwortlichen
in der Zertifizierungsstelle / Name und/oder Logo der
des Assessment Service Providers: Zertifizierungsstelle / des

Assessment Service Providers
Adresse der Zertifizierungsstelle / vie V!

des Assessment Service Providers

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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ANLAGE 11: Glossar

Allergene (EU)

Allergene (US)

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Lebensmittel, die eine unerwiinschte Reaktion verursachen, welche durch
eine immunologische Abwehrreaktion hervorgerufen wird.
Deklarationspflichtige Allergene sind:

- Glutenhaltiges Getreide (z. B. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut oder deren Hybridstamme) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse,

- Krebstiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

- Eier und daraus hergestellte Erzeugnisse

+ Fisch und daraus hergestellte Erzeugnisse

- Erdnisse und daraus hergestellte Erzeugnisse

+ Sojabohnen und daraus hergestellte Erzeugnisse

-+ Milch und daraus hergestellte Erzeugnisse (einschlieBlich Lactose)

+ Schalenfriichte, d. h. Mandel (Amygdalus communis L.), Haselnuss
(Corylus avellana), Walnuss (Juglans regia), Cashew (Anacardium occiden-
tale), Pekannuss (Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), Paraniisse
(Bertholletia excelsa), Pistazien (Pistacia Vera), Macadamiantisse und
Queenslandniisse (Macadamia ternifolia) und daraus hergestellte
Erzeugnisse

- Sellerie und daraus hergestellte Erzeugnisse

- Lupinen und daraus hergestellte Erzeugnisse

- Weichtiere und daraus hergestellte Erzeugnisse

- Senf und daraus hergestellte Erzeugnisse

- Sesamsamen und daraus hergestellte Erzeugnisse

-+ Schwefeldioxid und Sulfite in Konzentrationen von mehr als 10 mg/kg
oder 10 mg/I, ausgedriickt als SO,.

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 des Europdischen Parlaments

und des Rates.

In den USA sind 9 Hauptallergene gemaf dem Food and Drug
Administration (FDA) Food Code Modell von 2009, Abschnitt Definitionen,
Seite 12 und dem FASTER Act, 2023, anerkannt.

(1) ,Hauptnahrungsmittelallergen” bedeutet:

(@)Milch, Eier, Fisch (wie zum Beispiel Barsch, Flunder, Kabeljau und
einschlie3lich Krustentiere wie Krabben, Hummer oder Garnelen),
Baumniisse (wie zum Beispiel Mandeln, Pekanniisse oder Walnisse),
Weizen, Erdnisse, Sesam und Sojabohnen

(b)Ein Lebensmittelinhaltsstoff, der Protein enthalt, das aus einem

Lebensmittel gemal Unterparagraph (1) (a) dieser Definition gewon-
nen wurde.

(2) ,Hauptnahrungsmittelallergen” schliet nicht ein:

(a)Jegliche hochraffinierte Ole, die aus einem Lebensmittel gemal
Unterparagraph (1) (a) dieser Definition gewonnen wurden und jegli-
che Inhaltsstoffe, die aus diesem hochraffinierten Ol gewonnen
wurden,

oder
(b)Jegliche Inhaltsstoffe, die vom Petitions- oder
Benachrichtigungsprozess, gemdR dem Food Allergen Labelling and
Consumer Protection Act of 2004 (108 -282) ausgenommen sind.




Abweichung

Ausriistung

Auftragnehmer

Assessment

Assessment Service
Provider (ASP)

Betriebsbegehung

Berater

Bestatigungsschreiben

Im IFS Progress Programm:

Nichteinhaltung einer Anforderung ohne Auswirkungen auf die Lebensmit-
telsicherheit in Bezug auf Produkte und Prozesse. Abweichungen sind Anfor-
derungen, die mit B, C, D bewertet wurden.

Maschinen, Instrumente, Apparate, Utensilien oder Gerate, die in oder in
Verbindung mit der Handhabung von Lebensmitteln verwendet werden
oder verwendet werden sollen. Sie umfassen auch Geréte, die zum Reinigen
und Desinfizieren von Raumlichkeiten oder Geraten mit Lebensmittelkontakt
verwendet werden oder verwendet werden sollen.

Ein Unternehmen oder eine Person, die von dem Unternehmen mit der Aus-
fuhrung von Arbeiten fiir den Produktionsstandort beauftragt wurde.

Verfahren zur Beschaffung relevanter Informationen tiber ein Objekt der
Konformitatsbewertung und zur objektiven Bewertung dieser
Informationen, um festzustellen, inwieweit spezifische Anforderungen
erfillt sind. Es umfasst alle anwendbaren Bewertungsaktivitaten wie
Inspektion, Priifung und Dokumentation sowie die Uberpriifung von
Aufzeichnungen, die bei einem bewerteten Unternehmen gemal den
Bedingungen einer individuellen Assessmentvereinbarung durchgefiihrt
werden.

Die Assessmentanforderungen sind in Teil 2 des IFS Progress Food beschrie-
ben.

Organisationen, die nicht nach I1SO 17065 und/oder ISO 17021 fur die
Zertifizierung von Lebensmittelsicherheitsprogrammen akkreditiert, aber
dafir qualifiziert sind Second-Party-Assessments durchzufihren. Im
Rahmen des IFS Progress Food Programms kdnnen sie Assessments durch-
fihren, wenn sie den Vorgaben aus Teil 3, dieses Dokuments entsprechen.
Die Assessments werden von einem unparteiischen und unabhangigen
Assessor durchgefihrt.

Betriebsbegehungen umfassen spezifische Aspekte und kdnnen von jeder
geeigneten Person durchgefiihrt werden. Dies beinhaltet regelmaBige
Besichtigungen in allen Bereichen, fiir jeden Anlass, um die Konformitat zu
Uberprifen (Hygiene, Schadlingskontrolle, Produktkontrolle, Produktion,
Fremdkorpergefahren, Kontrolle des Auengeldndes etc.).

Berater sind Personen, die unabhdngig von dem bewerteten Produktions-
standort oder der entsprechenden Zertifizierungsstelle / dem Assessment
Service Provider sind und professionelle oder fachliche Beratung in Bezug
auf das IFS Progress Programm anbieten. Sie unterstiitzen die bewertete
Partei bei der praktischen Umsetzung der Anforderungen des IFS Progress
Food. Im Rahmen des IFS Progress Food Programms fiihren die Berater keine
Assessments durch, abgesehen von dem Vor-Assessment.

AbschlieBende schriftliche Erklarung der Zertifizierungsstelle / des Assess-
ment Service Providers, die bestdtigt, dass ein Produktionsstandort das

Assessment erfolgreich bestanden hat.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Bewertetes
Unternehmen

CccP
(Kritischer
Lenkungspunkt)

Chargennummer

Claim (Auslobung)

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Der Lieferant/Verarbeitungsbetrieb (oder Unternehmen, die lose
Lebensmittelprodukte verpacken), der gemaR IFS Progress Food bewertet
werden soll.

Ein Punkt, in einem HACCP-System an dem eine Kontrollmaf3nahme oder
KontrollmaBnahmen zur Beherrschung einer erheblichen Gefahr angewen-
det wird/werden.

Bezeichnung, die auf einem Etikett gedruckt ist, mit der die Historie der
Produktherstellung nachverfolgt werden kann.

Jede Botschaft oder Darstellung, einschlief3lich bildlicher, grafischer oder
symbolischer Darstellung, in beliebiger Form (Produktetikett, Verpackung,
Werbung, Spezifikationen, Produktbeilagen), die behauptet, suggeriert oder
impliziert, dass das Produkt bestimmte Eigenschaften oder Wirkungen hat,
die nicht dem Produkt inhdrent sind und/oder in dhnlichen Produkten im
Allgemeinen nicht vorhanden sind.

Die folgende Liste von Beispielen fiir die besonderen Eigenschaften und/

oder Wirkungen erhebt keinen Anspruch auf Vollstandigkeit:

« Art oder Zusammensetzung (z. B. 6kologisch ("Bio"), ,natirlich’, ,frei von’,
,Quelle von”, ,reduziert”, etc.),

- ldentitatsstandards fir Produkte (z. B. Fleischerzeugnisse, spezifische
Labels usw.),

« Ursprung oder Herkunft (z. B., hergestelltin .. .,,Produkt aus ...", g.U./g.g.A.
usw.),

- Produktions-/Verarbeitungsmethoden (z. B. fairer Handel, religitse Claims
(Auslobungen) etc.),

- Spezifische Eigenschaften, Struktur und/oder Funktion im Zusammen-
hang mit einer Risikominderung fir Kunden und/oder Verbraucher (z. B.
zur Vorbeugung oder Minimierung des Risikos von Krankheiten, zur Vor-
beugung der Kontamination durch Verderb oder pathogene Mikroorga-
nismen etc.),

- Spezifische Eigenschaften, Vorteile und/oder Wirkungen fiir Kunden und/
oder Verbraucher aufgrund der Verwendung des Produkts (z. B. Anti-
Aging-Effekt in Kosmetika, Verlangerung der Haltbarkeit von Lebensmit-
teln in Verpackungen, Verbesserung oder Verdnderung einer
physiologischen Funktion oder biologischen Aktivitat im Zusammenhang
mit der Gesundheit von Lebensmitteln usw.).

Claims (Auslobungen) im Zusammenhang mit dem Produkt kénnen nur

dann angegeben werden, wenn:

- lhre Richtigkeit, Ehrlichkeit, Fairness und Einhaltung gesetzlicher Vor-
schriften durch verfligbare Beweise nachgewiesen werden kann.

- Sie von der zustéandigen Behorde zur Verwendung zugelassen sind, wenn
anwendbar.

- Den Anwendern (Kunden, Konsument und/oder Endverbraucher, ) ein-
deutige und verstandliche Informationen Uber die angegebenen beson-
deren  Eigenschaften  und/oder  Wirkungen, hinsichtlich  des
Verwendungszwecks des Produkts, vorliegen.




Dezentrale Struktur

Dienstleister

Entzug

(des IFS Progress
Bestatigungs-
schreibens)

Ein-/
Anweisungsprogramm

FlieBdiagramm

Geschaftspartner

GLN (Global Location
Number of GS1)

Gefahr

Gehandelte Produkte

Gefahrenanalyse

Eine Einrichtung, die sich auBerhalb des Produktionsstandorts (z.B. eine
Werkstatt oder ein Lager), jedoch unter dessen Verantwortung befindet und
in der ein Teil / Teile der Prozesse und Ablaufe stattfinden.

Organisation, die Dienstleistungen fiir ein anderes Unternehmen erbringt, z.
B. Transport, Lagerung, Kommissionierung, Schadlingsbekampfung, Reini-
gung und Desinfektion usw.

Findet Anwendung, wenn es weder beabsichtigt noch moglich ist, das glei-
che Bestatigungsschreiben (mit derselben Giiltigkeit etc.) wiedereinzuset-
zen.

Beispiele: Kiindigung des Assessmentvertrags mit sofortiger Wirkung; wenn
eine oder mehrere Major-Nichtkonformitdt(en) festgestellt wird/werden
(wenn dies Auswirkungen auf das bestehende Bestdtigungsschreiben hat)
etc.

Ein definiertes Programm, das dem Personal klare und prazise Anweisungen
zur Erreichung der Ziele in Bezug auf Lebensmittelsicherheit und -qualitat
gibt.

Eine systematische Darstellung der Abfolge von Schritten, die bei der Pro-
duktion oder Herstellung von Lebensmitteln durchgefiihrt werden.

Vertreter der Lieferkette (z. B. Einzelhandler und Industrie), die ihre
Lieferanten anfragen sich gemaf IFS Progress bewerten zu lassen.

Die GLN ist die Global Location Number von GS1, die verwendet wird, um
den gemal IFSgepriiften Standort in der elektronischen Kommunikation in
der Lieferkette eindeutig zu identifizieren. Falls verfiigbar, werden die GLNs
im IFS Progress Assessmentbericht, auf dem Bestdtigungsschreiben und in
der IFS Datenbank fiir jeden bewerteten Standort angegeben.

Die GLN-Nummer ist fir gemal3 IFS Progress bewertete Standorte nicht
zwingend erforderlich.

Ein in einem Lebensmittel vorhandenes biologisches, chemisches oder
physikalisches Agens, das sich schadlich auf die Gesundheit auswirken kann.

Produkte, die von einem anderen Unternehmen und unter einem anderen
Firmennamen als dem IFS Progress Food bewerteten Produktions-
standort hergestellt, verpackt und etikettiert werden und keine Kundenei-
genmarken sind.

Der Prozess des Sammelns und Bewertens von Informationen tber Gefahren,
die in Rohwaren und anderen Zutaten, in der Umwelt, bei der Verarbeitung
von oder in Lebensmitteln identifiziert wurden und Gber Bedingungen, die
zu deren Vorhandensein fithren, um zu entscheiden, ob es sich um erhebli-
che Gefahren handelt oder nicht.

»Genetisch Veranderter Organismus” (GVO): ein Organismus mit Ausnahme
des Menschen, dessen genetisches Material so verandert worden ist, untre
Einsatz anderer Mitte als es auf natlirliche Weise durch Kreuzen und/oder

nattrliche Rekombination méglich ist.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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HACCP-Plan

Inspektion

Individuelle Assessment

vereinbarung

Juristische Person

Kalibrierung

Kontamination

KontrollmaBnahme

Korrektur

KorrekturmafBnahme

Kunde

Kundenvereinbarungen

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte: Ein System, das Gefahren,
die fur die Lebensmittelsicherheit signifikant sind, identifiziert, bewertet und
beherrscht.

Dokumente oder Dokumentensatz, die gemaB den HACCP-Grundsatzen
erstellt wurden, um die Beherrschung erheblicher Gefahren im Lebensmitte-
lunternehmen zu gewahrleisten.

Prifung eines Prozesses/Produkts oder -installation und in Feststellung sei-
ner Konformitat mit spezifischen Anforderungen oder auf Basis fachlicher
Beurteilung mit allgemeinen Anforderungen.

Die Inspektion eines Prozesses umfasst die Inspektion von Produkteigen-
schaften, Kundenanforderungen, Personen, Einrichtungen, Technologien
und Methoden.

Eine individuelle Vereinbarung zwischen der Zertifizierungsstelle / dem
Assessment Service Provider und dem bewerteten Produktionsstandort,
nach der die Zertifizierungsstelle / der Assessment Service Provider das
Assessment durchfiihrt.

Eine juristische Person ist der Sitz des Lebensmittelunternehmens, in dem
der Lebensmittelunternehmer nach Vereinbarung sein Verwaltungszentrum
hat. Es identifiziert im allgemeinen den Ort, an dem sich die Verwaltungsor-
ganisation des Unternehmens befindet.

Vergleich von Messungen eines Priifmittels mit den Werten eines genaue-
ren Normals nach einem dokumentierten Verfahren mit dem Ziel,
Abweichungen zu erkennen und aufzuzeichnen. Dabei wird die Einhaltung
vorgegebener Toleranzen Uberprift und gegebenenfalls ein Abgleich
durchgefiihrt.

Auftreten einer Verunreinigung in Lebensmitteln oder Lebensmittelumge-
bungen. Eine Verunreinigung kann ein biologisches, chemisches Mittel,
physikalisches Fremdmaterial oder eine andere Substanz sein, die nicht
absichtlich zu dem Lebensmittel hinzugefligt wurde und welche die Lebens-
mittelsicherheit oder -eignung beeintrachtigen kann. Kontamination kann
auch die Korrelation von Verpackungen untereinander bedeuten.

Jede Mal3nahme oder Aktivitdt, die dazu dienen kann, eine Gefahr zu vermei-
den, zu beseitigen oder auf ein akzeptables Mal3 zu reduzieren.

MaBnahme zur Beseitigung einer festgestellten Abweichung und/oder
Nichtkonformitat.

Fir den MaBnahmenplan des IFS Progress Food Assessments muss die Kor-
rektur spdtestens innerhalb von drei (3) Monaten umgesetzt werden.

MaBnahme zur Beseitigung der Ursache einer festgestellten Abweichung
und/oder Nichtkonformitat.

Fir den MaBnahmenplan des IFS Progress Food Assessments ist die Korrek-
turmaBnahme spdtestens vor dem Erneuerungsassessment umzusetzen.

Ein Kunde ist ein Unternehmen oder eine Person, an die Produkte entweder
als Endprodukt oder als Zwischenprodukt verkauft werden.

Ein ausgehandeltes und in der Regel rechtlich durchsetzbares Verstandnis
zwischen einem Kunden und dem Unternehmen.




Kundeneigenmarke

Lebensmittel-
sicherheitskultur

Lebensmittel-
authentizitat

Lebensmittelbetrug

(Food Fraud)

Lot Nummern

Massenbilanz

Nichtkonformitat

Produktion an

mehreren Standorten

Pasteurisation

Produkt

Produktriickruf

Ein Produkt, das am Produktionsstandort hergestellt und unter dem
Markennamen seines Kunden verkauft wird (z. B. Handelsmarke).

Gemeinsame Werte, Uberzeugungen und Vorgaben, welche die Denkweise
Uber und das Verhalten in Bezug auf die Lebensmittelsicherheit innerhalb
eines Unternehmens beeinflussen.

Elemente der Lebensmittelsicherheitskultur sind diejenigen Elemente des
Lebensmittelsicherheits-Managements, mit denen die Geschaftsleitung
eines Unternehmens die Lebensmittelsicherheitskultur innerhalb des Unter-
nehmens vorantreiben kann.

Die Eigenschaft eines Lebensmittels in Bezug auf seine Herkunft und/oder
seinen Produktionsprozess und/oder seine inhdrenten Eigenschaften (z. B.
organoleptisch oder chemisch).

Vorsatzlicher Austausch, Falschetikettierung, Verfalschung oder Imitation
von Lebensmitteln, Rohwaren oder Verpackungsmaterialien, die auf dem
Markt platziert werden, um einen 6konomischen Vorteil zu erlangen. Diese
Definition ist auch auf ausgelagerte Prozesse anzuwenden.

Kombination von Ziffern, die einer Gruppe von Produkten zugewiesen wird,
die in derselben Charge/Produktionseinheit hergestellt wurden.

Test zur Messung der Eingangsmenge der Zutaten (Input) und der Menge
der Endprodukte (Output) wahrend einer/eines Riickverfolgbarkeits-
Ubung/-tests.

Im IFS Progress Food Programm sind die definierten Nichtkonformitdten
Major-Nichtkonformitéten.

Nichterfiillung einer spezifischen Anforderung. Eine Nichtkonformitat kann
fir jede Anforderung vergeben werden, im Falle von:

- Nichteinhaltung von Rechtsvorschriften,

- Lebensmittelsicherheitsproblemen,

- internen Dysfunktionen und

+ Kundenprobleme/- belange.

Dies bezieht sich auf Unternehmen mit mehreren Produktionen an verschie-
denen Standortadressen, die eine(n) Hauptsitz/zentrale Verwaltung haben
kénnen.

Warmebehandlung zur Verringerung der Anzahl pathogener und verderbni-
serregender Mikroorganismen, welche mit minimalen chemischen, physika-
lischen und organoleptischen Verdanderungen des Produkts einhergeht (z. B.
UHT-Prozess, Hochdruckpasteurisation). Sie wird in Kombination mit ande-
ren Faktoren verwendet, um sichere Lebensmittel iber eine vorgesehene
Haltbarkeit herzustellen (pH, aw, gekiihlte Lagerung).

Ein Produkt ist das Ergebnis von Tatigkeiten und Prozessen. Es umfasst auch
die Verpackung.

Ist jede MaBBnahme, die auf Erwirkung der Riickgabe eines dem Verbraucher
vom Hersteller oder Handler bereits gelieferten oder zur Verfligung gestell-
ten gefdhrlichen Produkts abzielt.

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3
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Produktriicknahme

Produktionsbereich

Produktionsstandort
oder Standort

Produktionsstandort
mit

mehreren juristischen
Personen

Produktschutz
(Food Defence)

Plan zur Minderung von
Lebensmittelbetrug

Rohware

Ressourcen
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Ist jede MalBnahme, mit der verhindert werden soll, dass ein Produkt vertrie-
ben, ausgestellt oder dem Verbraucher angeboten wird, das nicht der Spezi-
fikation entspricht und/oder eine Gefahr fiir den Verbraucher darstellt.

Teil des Produktionsstandorts, der Folgendes umfasst:

+ Produktionsprozesse,

- Wareneingangs-, Lager- und Versandbereiche,

- Gute Herstellungspraktiken (GMP), einschlieB8lich Wartung, Hygiene,
Schadlingsbekdampfung und Reinigungs- und Desinfektionstatigkeiten,

- Laboreinrichtungen vor Ort,

- Wartungseinrichtungen,

» Sozial- und Sanitareinrichtungen,

« AuBenbereiche.

Eine Einrichtung an einem bestimmten physischen Ort, an dem das IFS Pro-
gressFood Assessment durchgefiihrt wird, in der jede Stufe der Herstellung
und Versand von Lebensmitteln durchgefiihrt werden kann.

Dies kann auch Einrichtungen (z. B. Werkstatt oder Lager) einschlieen, die
dem Unternehmen gehoéren und wo Teile der Prozesse und Abldufe stattfin-
den.

Dies bezieht sich auf einen Produktionsstandort, der mehrere juristische
Personen an einem physischen Standort mit demselben Geltungsbereich
hat, oder auf einen Produktionsstandort, der mehrere juristische Personen
an einem physischen Standort, aber mit unterschiedlichen Geltungsberei-
chen hat.

Verfahren zur Gewahrleistung des Schutzes von Lebensmitteln und ihrer
Lieferkette vor boswilligen und ideologisch motivierten Bedrohungen.

Ein Prozess, der die Anforderungen definiert, wann, wo und wie betrligeri-

sche Aktivitaten, die Uiber die Verwundbarkeitsanalyse beziiglich Lebensmit-

telbetrug identifiziert wurden, mdoglichst vermindert werden kénnen. Der

resultierende Plan definiert die MaBhahmen und Kontrollen, die erforderlich

sind und vorhanden sein missen, um die erkannten Risiken wirksam zu ver-

mindern.

Die erforderlichen MaBBnahmen kénnen variieren je nach der Art von:

- Lebensmittelbetrug (Austausch, Falschetikettierung, Verfalschung oder
Imitation)

- Erkennungsmethode

- Art der Uberwachung (z. B. Inspektion, Audit, Analyse, Produktzertifizie-
rung)

- Quelle der Rohwaren und Verpackungsmaterialien.

Ein Grundmaterial fir die Herstellung eines Produkts (Zutaten, Zusatzstoffe,
Verpackungsmaterialien, Rework).

Ein Bestand oder ein Vorrat an Geld, Materialien, Personal und anderen Ver-
mogenswerten, auf den das Unternehmen zurilickgreifen kann, um effektiv
zu arbeiten und Ziele kontinuierlich zu erreichen.




Riickverfolgbarkeit

Rework
(Nachbearbeitung)

Rezepturen

Sicherheitsdatenblatt

(SDB)

Saisonale Produkte

Standort

Schutzkleidung

Sozialeinrichtungen

Sterilisation

Suspendierung
(Aussetzung des IFS
Progress
Bestatigungs-
schreibens)

Fahigkeit ein Lebensmittel, Futtermittel, Schlachttier oder Substanzen die
moglicherweise oder erwartbar zu Lebens- oder Futtermitteln hinzugefiigt
werden, durch alle Schritte von Produktion und Distribution nachzuverfol-
gen.

Der Prozess der Wiederverwendung von Lebensmitteln, Zutaten, Rohwaren
oder Verpackungsmaterialien.

Vollstandige Beschreibung der Mengen und Qualitdten von Rohwaren, die,
wie in der Kundenspezifikation gefordert, zur Verarbeitung des Produktes
verwendet werden. Die Rezeptur kann auch technologische
Parameter und spezifische ,Kenntnisse” des Prozesses beinhalten.

Ist eine Funktion der Wahrscheinlichkeit einer die Gesundheit beeintrachti-
genden Wirkung und der Schwere dieser Wirkung als Folge der Realisierung
einer Gefahr.

Sicherheitsdatenbldtter (SDB) sind Sicherheitshinweise fir den Umgang mit
gefdhrlichen Substanzen. Die Informationen zum Sicherheitsdatenblatt sind
hauptsachlich fiir professionelle Benutzer bestimmt und miissen es ihnen
ermoglichen, die erforderlichen MaBnahmen zum Schutz von Gesundheit,
Sicherheit und Umwelt am Arbeitsplatz zu ergreifen. Das Sicherheitsdaten-
blatt kann in Papier- oder elektronischer Form vorliegen, sofern der Nutzer
Uber die erforderlichen Mittel zum Empfang verfugt.

Produkte, die zu einer bestimmten Zeit im Jahr verarbeitet werden oder Pro-
zesse, die zu einer bestimmten Zeit im Jahr genutzt werden, um neue/ unter-
schiedliche Produkte als die zu erhalten, die das ganze Jahr Gber verarbeitet
werden.

Eine physische Adresse, an der sich die Produktionsstatte(n) befindet/
befinden.

Vom Unternehmen bereitgestellte Kleidung (einschlieBlich Schuhe und
Handschuhe), die von Mitarbeitern, Auftragnehmern und Besuchern getra-
gen wird, um die Lebensmittel vor Kontamination zu schiitzen.

Bereiche innerhalb eines Produktionsstandortes, ausgenommen Bereiche fir
den Umgang mit Lebensmitteln, die vom Personal genutzt werden, z. B. Gar-
deroben, Toiletten, Kantinen und Ruheraume.

Warmebehandlung, die fur ein Produkt in der Endverpackung mit dem Ziel
angewendet wird, pathogene Mikroorganismen zu zerstéren und kommerzi-
elle sterile Produkte zu produzieren, welche eine lange Haltbarkeit bei
Raumtemperatur aufweisen.

Das Hauptanliegen ist die Inaktivierung von hitzeresistenten pathogenen
Sporen wie z. B. C. botulinum.

Wird angewendet, wenn beabsichtigt ist, genau dasselbe Bestatigungs-
schreiben wiedereinzusetzen (mit derselben Giiltigkeit etc.) im Falle, dass die
Suspendierung aufgehoben wird.

Beispiele: ausstehende Zahlung der Assessmentgebihr; ausstehende Unter-

suchung nach einem Vorfall im Bereich der Lebensmittelsicherheit etc.
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Teilweise ausgelagerter
Prozess

Trinkwasser

Unternehmensleitung

Ursachenanalyse

Unternehmen

Verpackungs-
materialien mit
Lebensmittelkontakt
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Zusammenstellung von zusammenhdngenden oder interagierenden Ele-
menten. Ein System ist eine geplante, nachhaltig strukturierte Vorgehens-
weise. Je nach Komplexitat ist eine Dokumentation zu empfehlen. Ein System
beinhaltet: Dokumentation, Verfahrensbeschreibung, Kontrolle/Uberwa-
chung, Korrekturmaf3nahmen, Plan des Produktionsstandortes.

Produktionsschritt(e) oder Teil(e) des Produktionsprozesses, der/die aul3er-
halb des Standorts von einem Dritten im Auftrag des gemaR IFS Progress
Food bewerteten Produktionsstandorts durchgefiihrt wird/werden. Dies
schlieBt auch Prozesse ein, die teilweise innerhalb derselben Unternehmens-
gruppe an ein Schwesterunternehmen ausgelagert sind und gelten sowohl
far Kundeneigenmarkenprodukte als auch fiir Markenprodukte des Unter-
nehmens.

Im IFS Progress Food Programm werden Priméarverpackungs und Kennzeich-
nung/Etikttierung auch als Produktionsschritte betrachtet: Wenn sie ausgela-
gert sind, gelten diese als teilweise ausgelagerte Prozesse.

Wasser fur den menschlichen oder tierischen Verzehr (z. B. trinken, kochen
und Zubereitung von Speisen), das grundsatzlich frei von Mikroorganismen
und anderen Verunreinigungen sein muss, welche die &ffentliche Gesund-
heit gefahrden konnen.

Geschéftsfiihrung

Prozess oder Verfahren, der/das hilft, die auslésenden Ursachen eines Prob-
lems zu verstehen, um die geeigneten KorrekturmalBnahmen zu identifizie-
ren, die ein Wiederauftreten verhindern.

Jede Einrichtung, die sich aus einem oder mehreren Produktionsstandorten
zusammensetzen kann, in denen Stufen der Produktion und des Vertriebs
von Lebensmitteln ausgefiihrt werden. Das Unternehmen kann eine oder
mehrere juristische Personen im Namen des Lebensmittelunternehmers von
der zustandigen Behorde registrieren und/oder genehmigen lassen.

Materialien, die:

- daflr vorgesehen sind, mit Lebensmitteln in Kontakt zu kommen

oder

-+ bereits mit Lebensmitteln in Kontakt gekommen sind und firr diesen
Zweck vorgesehen sind

oder

- erwartungsgemdBl mit Lebensmitteln in Kontakt kommen oder ihre
Bestandteile auf Lebensmittel unter normalen oder vorhersehbaren Ver-
wendungsbedingungen tbertragen kdnnen.




Verwundbarkeits-
analyse beziiglich
Lebensmittelbetrug

Vor-Ort-Evaluation

Vollstandig
ausgelagerte Produkte

Eine dokumentierte Form der Bewertung zur Erkennung des Risikos mogli-

cher Lebensmittelbetrugsaktivitaten innerhalb der Lieferkette (einschlielich

aller Rohwaren, Lebensmittel, Verpackungsmaterialien, Prozesse und ausge-

lagerter Prozesse).

Die Methode der Risikobewertung kann in den Unternehmen unterschied-

lich sein. Die Verwundbarkeitsanalyse beziiglich Lebensmittelbetrug sollte

jedoch mindestens Folgendes umfassen:

- die Identifizierung potentieller Lebensmittelbetrugsaktivititen unter
Verwendung bekannter und

- zuverldssige Datenquellen.

- die Bewertung des Risikoniveaus; sowohl fiir das Produkt als auch fiir die
Bezugsquelle,

- die Bedarfsbewertung fiir zusatzliche MaBnahmen,

- die Entwicklung und Umsetzung des Plans zur Verminderung von Lebens-
mittelbetrug unter Verwendung der Ergebnisse der
Verwundbarkeitsanalyse,

Die Kriterien zur Bewertung des Risikoniveaus kdnnen zum Beispiel sein:
- Vorfalle von Lebensmittelbetrug in der Vergangenheit

+ Wirtschaftliche Faktoren

- Erleichterte Moglichkeit fiir betrligerischer Aktivitaten

- Komplexitdt der Lieferkette

- Derzeit umgesetzte Malinahmen

- Vertrauen in die Lieferanten.

Inspektion und Assessment des Produktionsbereichs des

Produktionsstandorts, einschlief3lich folgender Bereiche:

-« Produktionsprozesse,

- Wareneingangs-, Lager- und Versandbereiche,

- Gute Herstellungspraktiken (GMP), einschlieflich Wartung, Hygiene,
Schadlingsbekdampfung und Reinigungs- und Desinfektionstatigkeiten,

- Laboreinrichtungen vor Ort,

- Wartungseinrichtungen,

- Sozial- und Sanitéreinrichtungen,

- AuBenbereiche.

Eine Situation innerhalb der Lieferkette, in der mogliche und/oder bestatigte
Risiken im Zusammenhang mit der Produktsicherheit, -qualitat, -legalitat
und -authentizitat bestehen; oder Ereignisse héherer Gewalt (z. B. Unterbre-
chung kritischer Ressourcen/Dienste, Naturkatastrophen, Verluste, Notsitua-
tionen, Krisen usw. mit direkten Auswirkungen auf die Lieferung
vertrauenswirdiger Produkte.

Produkte, die von einem anderen Produktionsstandort als dem bewerteten
hergestellt, verpackt und etikettiert werden, entweder unter seiner eigenen
Marke oder unter der Marke des Kunden.
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Zertifizierungsstelle
(CB)

Uberwachung
(Monitoring)

Validierung

Verifizierung

IFS PROGRESS FOOD VERSION 3

Organisationen, die nach ISO 17065 und/oder ISO 17021 fiir die
Zertifizierung von Lebensmittelsicherheitsprogrammen akkreditiert sind
und Audits in Bezug auf Lebensmittelsicherheit (und -qualitat) durchfiihren,
wobei bei erfolgreichem Bestehen des Audits ein akkreditiertes Zertifikat
ausgestellt wird (Audits durch Dritte). Im Rahmen des IFS Progress Food
Programms und bei nicht akkreditierten Verfahren kénnen
Zertifizierungsstellen mit dem Assessment beauftragt werden, ohne dass
ein akkreditiertes Zertifikat ausgestellt wird. Die Assessments werden von
einer unparteiischen Person und auf unabhangige Weise durchgefiihrt.

Alle  Substanzen, einschliellich Lebensmittelzusatzstoffen, die zur
Herstellung oder Zubereitung von Lebensmitteln verwendet werden und
im Endprodukt, auch in modifizierter Form, verbleiben.

Bestimmung des Status eines Systems, Prozesses, Produkts, Services oder
einer Aktivitat.

Fir KontrollmaBnahmen, die fiir einen CCP festgelegt wurden, und andere
Kontrollmalnahmen: Der Vorgang der Durchfihrung einer geplanten
Abfolge von Beobachtungen oder Messungen von Kontrollparametern, um
zu bewerten, ob fir eine CCP festgelegte KontrollmaBnahmen und andere
KontrollmaBnahmen unter Kontrolle sind.

Bestatigung durch die Vorlage objektiver Nachweise, dass die Anforderun-
gen fiir eine bestimmte vorgesehene Verwendungs oder Anwendung erfiillt
sind.

Die Validierung der fiir CCPs festgelegten Kontrollmanahmen und anderer
KontrollmafBnahmen ergibt den Nachweis, dass eine KontrollmaBBnahme
oder eine Kombination von KontrollmaBBnahmen, sofern sie ordnungsgemaf
durchgefiihrt werden, geeignet sind, die Gefahr bis zu einem bestimmten
Ergebnis zu kontrollieren.

Hinweis: Bei bereits bestehenden HACCP-Planen kdnnen kontinuierlich
durchgefiihrte und dokumentierte Verifizierungsverfahren als Validierung
dienen.

Bestatigung durch Vorlage objektiver Nachweise, dass bestimmte Anforde-
rungen erfillt sind.

Die Verifizierung von flir CCPs definierten KontrollmalBnahmen und anderen
KontrollmaBnahmen besteht in der Anwendung von Methoden, Verfahren,
Tests und anderen Bewertungen zusitzlich zur Uberwachung, um festzustel-
len, ob eine KontrollmaBnahme wie beabsichtigt funktioniert oder funktio-
niert hat.
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