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Ziel dieses Dokuments ist es, Unternehmen bei der Umsetzung der Anforderungen der IFS Wholesale/Cash & Carry Checkliste zu unterstiitzen und Auditoren
eine Orientierung fiir die Durchfiihrung der Audits zu geben. Die Umsetzung und Auslegung der IFS Anforderungen hangt jedoch immer von den
spezifischen Produkten und der Risikobewertung der Unternehmen ab. Daher hat dieser Leitfaden nur erklarenden Charakter. Das Dokument ist weder
normativ noch rechtsverbindlich und sollte lediglich als Orientierungshilfe betrachtet werden.

IFS Standards und Programme folgen dem Produkt- und Prozessansatz. Daher konzentrieren sich IFS Audits auf die Bewertung von Prozessen und darauf,

ob diese zu konformen Produkten fiihren. Alle objektiven Beweise miissen in engem Zusammenhang mit Produkten und Prozessen stehen. Die vom Auditor
ausgewahlten Produktproben sind entscheidend fiir ein effizientes Verfolgen des IFS Auditpfads. Im Folgenden finden Sie einige Beispiele fiir die Auditpraxis,
Fragen und Elemente, denen der Auditor nachgehen kann.

Alle in diesem Dokument enthaltenen Informationen sind nach bestem Wissen und Gewissen der Autoren zusammengefasst, jedoch kann der IFS keine
Verantwortung fiir Fehler, Auslassungen oder mogliche irrefiihrende Informationen ibernehmen. Rechtliche Hinweise sind nur Anhaltspunkte und sollten
immer Uberprift werden. Aullerdem dienen die Verweise lediglich als Einflihrung in die geltenden Vorschriften und sind neu zu interpretieren, sobald neue
Regelungen in Kraft treten.

Dieser Leitfaden soll das Verstandnis der IFS Wholesale/Cash & Carry Standard Checkliste erleichtern. Es handelt sich nicht um ein normatives Dokument,
und die endgiiltige Bewertung liegt im Ermessen des Auditors und der Zertifizierungsstelle.

IFS mochte sich bei allen bedanken, die an der neuen Version des Dokuments mitgewirkt haben. Bei Fragen zur Auslegung der IFS Standards, Programme
und Leitfaden wenden Sie sich bitte an standardmanagement@ifs-certification.com.

Der Leitfaden folgt der Struktur von Teil 2 des IFS Wholesale/Cash & Carry Standards (Audit Checkliste). Jedes Kapitel beginnt mit einer Auswahl der geltenden europaischen
und US-amerikanischen Gesetzgebung. AuBerdem finden Sie Verweise auf Rechtsvorschriften aus weiteren Teilen der Welt und andere hilfreiche Dokumente.

Fir jede einzelne Anforderung sind vier Spalten mit weiteren Informationen angegeben. Die Spalte "Gute Praxis" enthdlt Querverweise auf hilfreiche Dokumente
oder beschreibt giinstige Rahmenbedingungen. Die folgende Spalte "Beispielfragen” enthalten einige Beispiele, die wahrend des Audits gestellt/Uberpriift werden
konnen. Es steht dem Auditor frei, die Frage je nach Situation zu andern. Die Spalte "Priifelemente" enthalt Beispiele dafiir, welche Dokumente bzw. Umstande vom
Auditor zu berlicksichtigen sind. Die letzte Spalte "Beispiel fiir Nichtkonformitaten" beschreibt Beispiele fiir "Majors" oder "KOs". Bitte beachten Sie, dass die
Beispiele fiir die Bewertung von Nichtkonformitat nicht statisch sind. Die Bewertung hangt auch von anderen Faktoren ab, wie z. B. der Anzahl der Falle in einem
Audit oder dem wiederholten Auftreten desselben Problems im Laufe der Zeit ohne angemessene Korrekturen und KorrekturmaBBnahmen etc.
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Auswahl der anwendbaren europdischen Gesetzgebung
Verordnungen:

- (EG) 178/2002 (Allgemeine Grundsatze des Lebensmittelrechts)

- (EG) 852/2004 (Allgemeine Lebensmittelhygiene)

- (EG) 853/2004 (Lebensmittel tierischen Ursprungs)

« (EU) 2017/625 (Amtliche Kontrollen)

- (EG) 2073/2005 (Mikrobiologische Kriterien)

- (EG) 1441/2007 (Mikrobiologische Kriterien)

- (EG) 1935/2004 (Materialien [..], die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen)
- (EU) 10/2011 (Kunststoffmaterialien [...] mit Lebensmittelkontakt)
- (EG) 2023/2006 (GMP fuir Materialien [...] mit Lebensmittelkontakt)

- (EU)1169/2011 (Bereitstellung von Informationen tber Lebensmittel fir
Verbraucher)

= (EG) 1924/2006 (Nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben)
- (EG) 1829/2003 (GMO)
- (EG) 1830/2003 (Rickverfolgbarkeit und Kennzeichnung von GVO)

- (EG) 37/2005 (Uberwachung der Temperaturen in [...] tiefgekiihlten
Lebensmitteln)

« (EU) 2023/915 (Kontaminanten)
- (E) 37/2010 (Pharmakologisch wirksame Stoffe)
« (EG) 1925/2006 (Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen)

- (EG) 1331/2008 (Zulassungsverfahren fiir Lebensmittelzusatzstoffe, -enzyme
und -aromen)

- (EG1332/2008 (Lebensmittelenzyme)

+ (EG) 1333/2008 (Lebensmittelzusatzstoffe)

- (EG)1334/2008 (Lebensmittelaromen)

- (EU) 2018/848 (Okologische/biologische Erzeugung und Kennzeichnung)
- (EU) 2021/382 (Lebensmittelsicherheitskultur)

- (EU) 2023/988 (Allgemeine Produktsicherheit)

Richtlinien:
= 1999/2/EG (ionisierende Strahlung)
« (EU) 2020/2184 (Qualitat des Wassers)

1 Unternehmensfiihrung & -verpflichtung

Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt

Vereinigte Staaten:
- 21 Code of Federal Regulations (CFR)

- Food Allergen Labelling and Consumer Protection Act of 2004
+ 21 CFR 189 Substances prohibited from use in human food
- Food Safety Modernization Act

Deutschland:

- Im Falle einer Verletzung von Kontrollaufgaben / Delegierung von Pflichten: Gesetz tiber
Ordnungswidrigkeiten (OWiG): § 9 OWiG, § 30 OWiG, § 130 OWiG.

Beispiele fiir weitere relevante Dokumente

Fiir einige Infrastrukturbestandteile gibt es konkrete Vorgaben fiir die Ermittlung des Zustands. Dazu

gehoren:

- Regale: Regale gelten als Arbeitsmittel und sind nach §10 BetrSichV in regelméaBigen Abstanden in Form
einer Regalinspektion zu prifen.

- Larm und Vibration: Flr Larm und Vibrationen gelten die "Technischen Regeln fiir Arbeitsstatten - Larm
(ASR A3.7)".

- Luft: Fr die Luft gilt VDI 6022 Blatt 6 (Raumlufttechnik, Raumluftqualitét - Luftbefeuchtung tiber
dezentrale Gerédte - Hygiene in Planung, Bau, Betrieb und Instandsetzung).

Fur die Bewertung der Infrastruktur gibt es zahlreiche Hilfen:

DIN EN 13732 (Nahrungsmittelmaschinen - Behaltermilchkiihlanlagen fiir Milcherzeugerbetriebe -

Anforderungen an Leistung, Sicherheit und Hygiene),

- DIN EN 13591 (Flussigkeitspumpen - Sicherheitsanforderungen - Nahrungsmittelausriistungen;
Konstruktionsregeln zur Sicherstellung der Hygiene bei der Verwendung),

- DIN EN 1672-2 (Nahrungsmittelmaschinen - Allgemeine Gestaltungsleitsatze),
- DIN EN ISO 14159 (Sicherheit von Maschinen - Hygieneanforderungen an die Gestaltung von Maschinen),
- DIN EN 1388 (Nahrungsmittelmaschinen - Clipmaschinen - Sicherheits- und Hygieneanforderungen)
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IFS Anforderungen

Politik

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

1.1.1 Eine Unternehmenspolitik muss von Lebensmittelsicherheitskultur - Wer war an der Entwicklung der Um die Aussagen der Major: Politik nicht von
der Unternehmensleitung entwickelt, | ist gesetzlich vorgeschrieben Unternehmenspolitik beteiligt? Unternehmensleitung bestétigen der Unternehmens-
umgesetzt und aufrechterhalten (Verordnung (EU) 2021/382 der - Wie werden die Strategien aktualisiert? | zu kdnnen, ist es sinnvoll, die leitung erarbeitet
werden. Diese berlicksichtigt Kommission zur Anderung des . Wann und wie hat sich die Anforderungen aus Kapitel 1 Keine Ziele zu den
mindestens: Anhangs Nr. (EG) 852/2004 und des Unternehmensleitung zuletzt im letzten Drittel des Audits zu Punkten der Politik
- Produktsicherheit, -qualitat, -legalitét Caslodliinamiey v, personlich von der Umsetzung un;i o pilite. festgelegt

und -authentizitat IFS Wholesale/Cash & Carry deckt auch Wirksamkeit der Politik iberzeugt? - Politik
- Kundenorientierung den Handel mit Non-Food-Produkten | * Wie stellen S|e“5|cher, d.ass das - Ziele je Bereich, ggf. Bonussystem,
- Produktsicherheitskultur ab und daher wurde der Begriff auf Engagement fr cine 5|Fhere ) MaBnahmen zu den Zielen,
S "Produktsicherheitskultur" erweitert. Produktion und einen sicheren Vertrieb Aushédnge
+ Nachhaltigkeit. Teil der Produktsicherheitskultur ist?
Diese Unternehmenspolitik wird Zur Lebensmittelsicherheitskultur liegt | . wie haben Sie Politik/Strategien
allen Mitarbeitern mitgeteilt und in ein IFS Fact Sheet vor. an alle Personen im Unternehmen
spezifische Ziele fiir die jeweiligen Jede Abteilung sollte ihren Beitrag kommumznfer.t." )
Abteilungen aufgegliedert. tiber Ziele, Werte und MaBnahmen : \L/JVetIche ﬁkt""talt‘?: hat die ich
Die Ziele zur Produktsicherheitskultur | kennen. Insbesondere der personliche ur?t:rr:c?mrrneenns Eﬁgiiiﬁz?;er
bglnhalten mllnd_esteps Beitrag fier Unternehmensleitung ist Produktsicherheit zu fordern?
die Kommunikation tber entscheidend. ) i .
Produktsicherheitspolitik, Schulungen * Fir welche Kerninhalte der Politik
Ruckmeldungen dsr Mita’rbeiter zug "| Konkrete Ziele miissen nicht haben Sie konkrete Ziele gesetzt?
Themen der groduktsicherheit und festgelegt werden. Wichtig ist - Welche Ziele haben die Abteilungen zur:
i SR GREDEES M il SE] Produktsicherheit, -qualitat, -legalitat
Leistungsmessung. beschreibt, welche Elemente seine ety i
- . und -authentizitat
Produktsicherheitskultur ausmachen. o
Kundenorientierung
Produktsicherheitskultur
Nachhaltigkeit?
1.1.2 Alle relevanten Informationen - Wie werden relevante Informationen - Gesetzliches Kataster

hinsichtlich Produktsicherheit,
-qualitat, -legalitdt und -authentizitat
werden effektiv und zeitnah an die
betroffenen Mitarbeiter kommuniziert.

an betroffene Personen weitergeleitet?

Was war die letzte wichtige
Information, die im Unternehmen
kommuniziert wurde?

Wie wird die Zustandigkeit fir die
verschiedenen Rechtsbereiche
festgelegt?

Welche Quellen nutzen Sie, um sich
auf dem Laufenden zu halten?

Wie wird die Umsetzung
sichergestellt?

- Informationen bzgl. Anderungen
oder Neuerungen
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

1.2.1 Die flr Qualitatsmanagement und Neben dem Organigramm ist auch - Wie sind die Abteilungen fir - Organigramm
Produktsicherheit verantwortliche eine Liste der Verantwortlichen (z. B. Produktsicherheit und -qualitat mit der | . geayftragtenliste
Abteilung und/oder der IFS Food Defence, HACCP-Teamleitung, Unternehmensleitung verbunden?
Beauftragte berichtet unmittelbar Datenschutz, Sicherheitsfachkraft, etc.) | - An wen berichten QM und QS?
an die Unternehmensleitung. Ein erforderlich. - Wie oft finden Abstimmungen mit der
Craon, s ST | s ndenregematige e | Unemehmensettng ot
dokumenticren und zu ﬂge’ en zwischen den Qualititsabteilungen + Gibt es ein Organigramm?
priegen. und der Unternehmensleitung statt. - Wie ist die Organisation aufgebaut?
« Welche Befugnisse haben die
Abteilungen QM und QS?
KO Nr. 1 Die Unternehmensleitung stellt Dieser Punkt steht im - Wie wird sichergestellt, dass sich - Beschreibung der Mechanismen KO: Die Unternehmens-
1.2.2 sicher, dass die Mitarbeiter ihre Zusammenhang mit der die Mitarbeiter ihrer Verantwortung der Unternehmensleitung leitung gewéhrleistet

Verantwortlichkeiten hinsichtlich
Produktsicherheit und -qualitat
kennen und dass Mechanismen
vorhanden sind, die die Wirksamkeit
ihrer Handlungen zu tiberwachen.

Diese Mechanismen sind eindeutig
identifiziert und dokumentiert.

organisatorischen Verantwortung
der Unternehmensleitung: Die
Unternehmensleitung kann fir das
Handeln Dritter Personen in Haftung
genommen werden, wenn sie
Aufgaben so delegiert, dass dadurch
offensichtlich und schwerwiegend
die Interessen des Unternehmens
gefahrdet werden - etwa durch
fehlende Eignung, Kontrolle oder klare
Zustandigkeiten.

bewusst sind?

Mit welchen Methoden (z. B. Soll-Ist-
Vergleich der Wartung, Laboranalysen,
Schulungen, KorrekturmaBnahmen, ...)
ermitteln Sie die Wirksamkeit?

Wie gehen Sie im Falle von
Abweichungen vor?

Koénnen Sie mir Beispiele fiir
Abweichungen nennen?

Haben alle Beschéftigten eine aktuelle
Stellenbeschreibung?

In welchen Abstanden werden
bestimmte Punkte/Bereiche von der
Unternehmensleitung tiberwacht?
Wie haben Sie die "Mechanismen"
dokumentiert?

nicht, dass Beschaftigte
ihre Verantwortlichkeiten
kennen und umsetzen.
Die Kontrollaktivitdaten
sind nur im Ansatz vor-
handen.

Die Kontrolltatigkeiten
sind nur rudimentar.

Personen sind sich ihrer
Verantwortung nicht
bewusst und dies fuhrt

zu einem Problem der
Lebensmittelsicherheit
und/oder der Legalitat

(z. B. durch Fehlverhalten).

Die Mechanismen sind
nicht nachvollziehbar
oder die IFS Anforderun-
gen werden haufig nicht
beachtet.

Wahrend des Audits
wurde festgestellt, dass
eine grof3e Anzahl von
IFS Anforderungen nicht
umgesetzt wurden. (viele
D-Bewertungen)
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

1.2.3 Die Unternehmensleitung stellt sicher, | In regelmaBigen Abstanden wird - Wie stellt die Unternehmensleitung - Gesetzliche Anderungen undihre | Major: Mangelnde
dass es ein System gibt, mit dem das der Stand neuer und anwendbarer sicher, dass die einschldgigen Gesetze zur rechtzeitige Umsetzung Rechtskenntnisse /
Personal in SchIUsseIpositione.n tber Gf_-setze oder Verordnungen in der Lebensmittelsicherheit bekannt sind? - Beispiele fiir Gesetzesinderungen In.forfnatio?e.n tber
alle r(j_‘levanten Gesetze, techm;chen thrungsrunde besprochen. Wenn - Welche Quellen werden dafiir verwendet? | und deren Informationsquellen die elnschvlaglgen
Entwicklungen, Verfahrenskodizes ein Unternehmen dies nicht selbst Fi Ich tzlichen And Inf ti tem (einschl Gesetze flihren zu
der Industrie, Vorfalle bezlglich tun kann, kdnnen externe Dienste in : hu[)wesc. eRg"eie z :Zl en An "Zrundg'en : Fn Ig(rma |on';sysder|1(1 e;]nstc : d einem Problem der
Produktsicherheit und -qualitat Anspruch genommen werden. a ken |ech Te ungre]nltu e7r '€ Bat oren.z.llj( r;) uktschutzun Lebensmittelsicherheit
informiert wird und dass sie sich wirksame Umsetzung erhaiten: etrugsrisiken und/oder der Legalitat.
der Faktoren, die Einfluss auf - Wie stellt die Unternehmensleitung « Produktschutz-Plan
Produktschutz- und Produktbetrugs- sicher, dass gekaufte Produkte allen - Verwundbarkeitsanalyse beziiglich
Risiken haben kénnen, bewusst sind. relevanten Gesetzen entsprechen? Produktbetrug
1.2.4 Die Unternehmensleitung stellt Eine grobe Planung der Aufgaben « Wurden alle Produkt- und - Budget oder Kostenplanung Major: Wenn die
ausreichende und geeignete und Analysen (z. B. Audits und Prozessanforderungen im letzten Jahr | . personaldecke mit ausreichender | Unternehmensleitung
Ressourcen zur Verfiigung, um die Laboranalysen) liegt vor. vollstdndig umgesetzt? Qualifikation nicht genligend
. vor. Der Plan beriicksichtigt die MaBnahmen rechtzeitig umgesetzt? ugung )
. zu einem Problem mit der
Personalkosten. - Haben Sie den Bedarf an Ressourcen Leb ittelsicherheit
im Budget berticksichtigt? ebensmittelsichernel
'm ’ und/oder der Legalitat
- Wie bestimmen Sie den fuhrt.
Ressourcenbedarf ab?
- Wie gehen Sie mit Engpassen um?
1.2.5 Die Unternehmensleitung stellt sicher, | Die Uberwachungsverantwortung - Sind die Félle klar definiert, in denen - Uberblick Gber Riickrufe und das Major: Falls die

dass die Zertifizierungsstelle Gber
alle Anderungen informiert wird, die
einen Einfluss auf die Erfillung der
Zertifizierungsanforderungen haben
kdnnten. Dies beinhaltet mindestens:

- jede Namensdnderung der
juristischen Person

- jeden Produktionsstandortwechsel
Im Falle von:

« Produktrtickrufen und/oder
Ricknahmen aus Griinden
der Produktsicherheit und/
oder Produktbetrugs, die vom
Unternehmen verursacht wurden.

- jeglichem Besuch von Behorden,
aus dem sich verpflichtende
MaBnahmen im Zusammenhang
mit Produktsicherheit und/oder
Produktbetrug ergeben

muss die Zertifizierungsstelle innerhalb

von drei (3) Werktagen informiert werden.

kann nicht delegiert werden. Die
Kontrollpflicht verbleibt bei der
Unternehmensleitung.

AuBergewohnliche Umstande miissen
der Zertifizierungsstelle so schnell wie
moglich mitgeteilt werden, um eine

vertrauensvolle Beziehung zu fordern.

Anmerkung: Ein Ruickruf/eine
Rucknahme der Eigenmarke des
GroBBhandlers aus Griinden der
Produktsicherheit oder des Betrugs
muss gemeldet werden. In einem
solchen Fall ist er rechtlich der
Verursacher und fiir den Vorfall
verantwortlich.

die zustandige Zertifizierungsstelle
informiert werden muss?

Wann waren die Ie:czten
meldepflichtigen Anderungen oder
Vorfdlle?

Welche Vorfélle im Zusammenhang
mit Produktsicherheit und/oder Betrug
haben sich ereignet?

Handelt es sich um meldepflichtige
Vorfalle?

Wie wird die Unternehmensleitung
in die Bewertung von Vorféllen
einbezogen?

Wann hat der letzte Besuch der
Behorden stattgefunden?

weitere Vorgehen

Berichte der zustandigen Behérde
seit dem letzten Besuch

Offizielle Dokumente, die die
Eintragung eines Unternehmens
belegen

Prozessbeschreibungen fiir die
spezifischen Situationen

Uberpriifung durch die
Unternehmensleitung

Zertifizierungsstelle
nicht informiert wurde,
tiber z. B.

- eine wichtige
Anderung

« rechtliche Schritte
gegen das
Unternehmen

« Ruckruf
Wesentliche Mangel,
die sich aus dem Besuch

der Behorden ergaben,
wurden nicht gemeldet
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

1.3.1 Die Unternehmensleitung stellt Die Unternehmensleitung fiihrt die - Auf Grundlage welcher Informationen | - Uberpriifung (und keine Major: Es findet keine
sicher, dass das Produktsicherheit- Uberpriifung auf der Grundlage dieser hat die Unternehmensleitung die Beschreibungen), Vollstandigkeit | Managementbewertung
und Qualitdtsmanagementsystem Punkte und in Absprache mit den Uberpriifung durchgefihrt? der Bewertung statt, dadurch ist die
Uberprift werden. jeweiligen Experten durch. - Wann hat die Unternehmensleitung < MaBnahmen aufgrund der Lebensmittelsicherheit

. i hgefihrt? i i .
Diese Uberpriifung wird innerhalb Die Bewertung wird den die Bewertung durc _ge uhrt . Bewertung . nicht sichergestellt
eines Zeitraums von 12 Monaten Fiihrungskraften mitgeteilt. . Welche[ Persongnkrels hat aktivan der | - An der Bewertung beteiligte
. . Uberpriifung teilgenommen? Personen
geplant und ihre Ausfiihrung darf 15 o . . «
Monate nicht iiberschreiten. Diese D||e Ul?erprUfUEQ 50”tehn<;Cht spac;cer « Welche Schlussfolgerungen - Aktivitaten der
Uberpriifung beinhaltet mindestens: 35 4G is iV\;OC En nac ff?fz En ed (Handlungsbedarf oder Chancen) i Unternehmensleitung
o i ) .es eSF fi tsjahres Statt.ln en.un wurden aus der Bewertung gezogen? - Priifung, ob die Ergebnisse der

: elng'Uberprufun.g der Ziele und nicht primar auf den Audittermin - Welcher Personenkreis wurde iber Bewertung plausibel sind.

Politik, welche die Elemente der zugeschnitten sein. die Bewertung und die getroffenen

Produktsicherheitskultur beinhalten MaBnahmen informiert?

. . Die Unternehmensleitung plant die ’

- Ergebnisse aus Audits und Uberoriifung im Ve

Betriebsbegehungen eérprutung im voraus.
- positive und negative

Rickmeldungen von Kunden
« Prozesskonformitat
- Ergebnis des

Produktbetrugs-Assessments
- Ergebnis des

Produktschutz-Assessments
- Compliance-Probleme
- Status von Praventiv- und

KorrekturmafBnahmen
- Benachrichtigungen von Behorden.

1.3.2 Die aus der Managementbewertung Basierend auf den Bewertungen, + Welche MaBnahmen wurden aufgrund | -+ MalBnahmen aus dem Vorjahr und | Major: Fiir festgestellte

resultierenden MalBnahmen

zielen darauf ab, Verbesserungen
zu unterstiitzen. Bei der
Managementbewertung werden
FolgemaBnahmen aus friiheren
Managementbewertungen und alle
Anderungen, die Auswirkungen auf
das Lebensmittelsicherheits- und
Qualitdtsmanagementsystem haben
kénnen, bewertet. Die Uberpriifung
durch die Unternehmensleitung ist
vollstandig dokumentiert.

werden mdgliche Verbesserung-
smalnahmen und ggf. Korrekturen
oder KorrekturmaBnahmen
ergriffen. Die Planung beinhaltet
Verantwortlichkeiten, Fristen und
Ressourcenbedarf.

Siehe auch Uberschneidung mit
Anforderung 5.11.2

der Bewertungen ergriffen?

Wie wurden diese MaBhahmen
geplant?

Wie wirksam sind die im vergangenen
Jahr ergriffenen MaBnahmen?

Wie wurde der Status im Laufe des
Jahres Uberwacht?

Welche Verbesserungen wurden
festgelegt und welche Verbesserungen
wurden erreicht?

aus dem laufenden Jahr

Schwachstellen, die

zu einem Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
fUhren kdnnen, werden
keine MaBnahmen
ergriffen.

S.auch Anforderung
511.2
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

235

Die Unternehmensleitung ermittelt
und priift (z. B. durch interne Audits
und/oder Betriebsbegehungen) die
Infrastruktur und das Arbeitsumfeld,
die zur Gewabhrleistung der
Produktanforderungen erforderlich
sind, mindestens einmal innerhalb
eines 12-monatigen Zeitraums oder
bei signifikanten Anderungen. Dies
beinhaltet mindestens:

- Gebaude
- Versorgungseinrichtungen
-+ Maschinen und Anlagen

- Transport (z. B. Fahrzeuge,
Thermoboxen, Container)

- Sozialeinrichtungen
- Umgebungsbedingungen
- hygienische Bedingungen

Die Ergebnisse der Uberpriifung
werden risikobasiert bei der
Investitionsplanung beriicksichtigt.

Auf der Grundlage der Analysen und
Bewertung liegt eine risikoorientierte
Investitionsplanung fir die nachsten
Jahre vor. Die geplante Nutzungsdauer
von technischen Komponenten/
Gerdten kann eingesehen werden.

Falls erforderlich, umfasst die Analyse
der hygienischen Bedingungen auch
eine Betrachtung des Luftaustauschs
(x bis y) pro Stunde.

Wer bewertet und Uberpriift die
Infrastruktur?

Welche Kriterien werden zur
Beurteilung und Bewertung des
Zustands verwendet (z. B. IFS)?

Wie werden die Ergebnisse der
technischen Inspektionen in die
Uberpriifung einbezogen?

Welche Inspektionen sind geplant?

Wie oft werden diese Uberpriifungen
durchgefiihrt?

Wann hat sich die
Unternehmensleitung mit den
Ergebnissen befasst?

Gibt es auch unzureichende
Bewertungen?

Werden die Investitionen auf dieser
Grundlage geplant?

Wurden die Investitionen fristgerecht
umgesetzt?

Nach welchen Grundsatzen
bestimmen Sie die hygienischen
Bedingungen und die anderen
Aspekte?

Wie setzen Sie Prioritdten bei der
Investitionsplanung?

Welche Investitionen sind in der nahen
Zukunft notwendig?

Welcher Personenkreis wird tber das
Ergebnis der Analyse informiert?

Wie klassifizieren Sie die Risiken fiir die
Ableitung von Investitionen?

Wie hoch ist das Investitionsvolumen
auf der Grundlage dieser
Bewertungen?

- Investitionsplan (risikoorientiert)

- Priifen Sie, ob die Ergebnisse der
Bewertung plausibel sind.

- Ableitung des Risikos fiir die
Investitionsplanung

Major: Die Infrastruktur
wurde nicht bewertet
und es besteht ein
Sicherheits-, Qualitats-
und Rechtsrisiko flir die
Produkte.

Das Arbeitsumgebung
wurde nicht Gberprift
und es besteht ein
Sicherheits-, Qualitats-
und Legalitatsrisiko fir
die Produkte.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Produktsicherheits- und Qualitatsmanagementsystem

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

Auswahl der anwendbaren europdischen Gesetzgebung

- Verordnung (EG) 852/2004 Artikel 5(4)(b)

- Risikoanalyse: Verordnung (EG) 852/2004 Artikel 5(4) (c) und (5)
- HACCP-Plan: Verordnung (EG) 852/2004 Artikel 5 (1) -3

- Verordnung (EG) 852/2004 Artikel 5(2)(a),

« Verordnung (EG) 852/2004 Artikel 5(2)(c)

- Verordnung (EG) 852/2004 Artikel 5(2)(d)

- KorrekturmafBnahme: Verordnung (EG) 852/2004 Artikel 5(2)(e)

Qualitatsmanagement

Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt

us

- 21 CFRPart: 117,§ 117.126 (a)
EU

« In der EU-HACCP-Mitteilung C355 vom 16.09.2022 werden die Grundsatze und die GHPs ausfiihrlicher

beschrieben.

211l

Dokumentenmanagement

Ein Verfahren zur Lenkung von
Dokumenten und ihren Anderungen
wird dokumentiert, umgesetzt und
aufrechterhalten. Alle Dokumente, die
zur Einhaltung der Produktsicherheit,
-qualitat, -legalitat, -authentizitat und
Kundenanforderungen notwendig
sind, liegen in der aktuellen Version
vor. In Dokumenten, die von
entscheidender Bedeutung fiir die
Produktanforderungen sind, werden
die Anderungsgriinde vermerkt.

In diesem Verfahren sind
auch elektronische Freigaben
und die Freigabe von z. B.
Stammdatendnderungen zu
berticksichtigen.

Ein Hinweis auf die vorgenommene
Anderung ist kein Grund fiir die
Anderung. Ein Grund oder eine
Ursache fiir eine Anderung kénnten
zum Beispiel neue gesetzliche
Grenzwerte oder technologische
Anderungen sein.

Wie wird sichergestellt, dass nur
gliltige Dokumente im Umlauf sind?
Wer Uberpriift den technischen Inhalt
der Dokumente?

Wer darf Dokumente freigeben?

Wie werden die Mitarbeiter tiber
Anderungen an den Dokumenten
informiert?

Wie wird die Verteilung der
Dokumente an die zustéandigen
Personen organisiert?

Wie kdnnen die betreffenden
Mitarbeiter auf die Dokumente
zugreifen?

Wie werden die Giiltigkeit und
Aktualitat der Dokumente festgestellt?
Werden die Griinde fiir Anderungen
an Dokumenten, die fir die
Produktanforderungen entscheidend
sind, aufgezeichnet?

Was waren die Griinde fiir den
jiingsten Anderungen?

Wie kennzeichnen Sie die Griinde

fiir die Anderung?

Was sind die Regeln fiir die
Dokumentenkontrolle?

Sind die Dokumente deutlich
gekennzeichnet?

Wie ist der Identifikationscode
aufgebaut?

- Ubersicht der Dokumente und
zugehorigen Anhdnge

- Verfahren

- Verteilerlisten

- Uberpriifung anhand von
Beispielen

Major: Die Dokumente
sind nicht verfligbar

und dies gefahrdet die
Legalitat, Sicherheit oder
Qualitat des Produkts.

Ungliltige oder
veraltete Dokumente
werden nicht als solche
gekennzeichnet, so
dass die Legalitat,
Sicherheit, Qualitat oder
Kundenanforderungen
nicht gewdhrleistet sind.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.1.1.2 Das Produktsicherheits- und Die Beschreibung des Systems ist - Wer kann auf welche Dokumente Dokumente Major: Die Dokumente
Qualitadtsmanagementsystem wird leicht verstandlich und vermeidet zugreifen und wie ist der Zugang Verteilervorgaben werden nicht auf dem
so dokumentiert, umgesetzt und Unklarheiten (auch Online-Tools). zu den Dokumenten geregelt? System zur Verwaltung von neuesten Stand gehalten
aufrechterhalten, dass nachtrégliche - Haben Sie Kriterien festgelegt, um Dokumenten und entsprechen
Manipulationen und Anderungen Ambiguitdt von Dokumenten zu Verfahren zur daher nicht den
nicht méglich sind. Ein System vermeiden (z. B. sind bestimmte Dokumentenkontrolle Kundenanforderungen.
ist aufrechtzuerhalten, welches Formulierungen, wie z. B. rechtzeitig, ) .
sicherstellt, dass nur autorisiertes definiert oder generell verboten)? Major: Wenn es keln
Personal Zugriff auf die Erstellung oder - Woher wissen die Mitarbeiter, welche S}/stem zur Qualitéts-
Anderung dieser Dokumente hat (z.B. Dokumente fir sie gelten? smherung und. )
Passwortschutz). - Wie erhalten Sie Dokumente im Falle L('-:'bensmltteI5|cherhe|t

eines Stromausfalls? gibt.
2.1.1.3 Alle Dokumente sind lesbar, eindeutig | Es sollte auch das Sprachniveau der - Wie kénnen Mitarbeiter ohne PC auf Gednderte Dokumente Major: Die Dokumente

und umfassend. Sie stehen den
betreffenden Mitarbeitern jederzeit
zur Verfiigung.

Mitarbeiter beriicksichtigt werden: A1/
A2 (elementare Sprachverwendung),
B1/B2 (unabhangige
Sprachverwendung) bis C1/C2
(kompetente Sprachverwendung).
Lesekompetenz der Mitarbeiter.

die Dokumente zugreifen?
Woher wissen die Mitarbeiter, welche
Dokumente fiir sie gelten?

Wie priifen Sie die Verstandlichkeit
von Texten?

werden von den
Mitarbeitern nicht
verstanden und

es gibt erhebliche
Unstimmigkeiten.
Daraus resultierende
Gefahren kénnen nicht
ausgeschlossen werden.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.1.2.1 Aufzeichnungen und dokumentierte Im Falle einer fehlerhaften Angabe - Welche Arten von Aufzeichnungen/ - Archivierungsvorgaben Major: Die Aufzeichnungen
Informationen sind gut lesbar, wird der Wert beibehalten. Aber dokumentierten Informationen - Zugriffs- und Bearbeitungsrechte | sind unzureichend oder
korrekt ausgefillt und authentisch. zusatzlich wird der korrekte Wert mit gibt es? fur Daten nicht vorhanden, und
Sie werden so gefiihrt, dass eine Zeichen und Datum notiert. - Welche Anforderungen gelten fiir die damit kann die Legalitét,
nachtrdgliche Manipulation oder elektronische Datenspeicherung? Sicherheit oder Qualitat
Anderung ausgeschlossen ist. - Wann werden die Daten geléscht? nicht garantiert werden.
\C/|Vekrden Agfzelshngngen elektronisch . Sind die Aufzeichnungen/ Die Aufzeichnungen sind
okumentiert, ist ein System dokumentierten Informationen lesbar? unleserlich und daher
einzuhalten, welches sicherstellt, A . . .
d torisiertes P Ldi - Wie wird sichergestellt, dass liegen keine Nachweise
ass nurautorisiertes rersonal diese Aufzeichnungen und dokumentierte fiir die gesetzlich
CufzelcthLFJ)ngen erstehllen oder dndern Infor.mat'ionen nicht |m Nachhinein vorgeschriebenen
ann (z.B. Passwortschutz). manipuliert \ﬁ/erden kénnen? Uberwachungen vor.
- Wie werden Anderungen an
Aufzeichnungen und dokumentierten
Informationen vorggnommen?
Wer ist berechtigt, Anderungen
vorzunehmen?
- Wie werden Anderungen genehmigt?
- Gab es einen Datenverlust? Wie wird
bei einem Datenverlust vorgegangen?
- Wie werden PDF-Dateien vor
Manipulationen geschiitzt?
2.1.2.2 Alle Aufzeichnungen und Insbesondere bei elektronischen Daten | - Gibt es irgendwelche vertraglichen - Aufzeichnungen (auch am Ende Major: Dokumente

dokumentierten Informationen
werden entsprechend

rechtlicher Anforderungen und
Kundenanforderungen aufbewahrt.
Sind keine derartigen Anforderungen
festgelegt, sind Aufzeichnungen und
dokumentierte Informationen fur Non-
Food-Produkte mindestens ein Jahr
und fir Lebensmittel mindestens ein
Jahr nach Ablauf der Haltbarkeitsdauer
aufzubewahren. Bei Produkten, fur

die keine Haltbarkeitsfrist definiert

ist, wird die Dauer der Aufbewahrung
begriindet. Diese Begriindung ist
dokumentiert.

ist eine regelméaBige Uberpriifung zur
Wiederherstellung von alten Systemen
eine gute Praxis.

Verpflichtungen beziiglich der
Archivierung?

Wo werden Aufzeichnungen und
dokumentierte Informationen
gespeichert?

Wer speichert diese?

Wer hat Lese- und Schreibrechte?

Wie lange werden Aufzeichnungen
und dokumentierte Informationen
aufbewahrt?

Auf welcher Grundlage wurden die
Aufbewahrungsfristen festgelegt?

Wurde die Lagerzeit flr Produkte mit
kurzer Haltbarkeit anders festgelegt?

Ist festgelegt, welche Daten,
Aufzeichnungen oder dokumentierten
Informationen nicht archiviert werden
sollen?

der Aufbewahrungspflicht)
- Begrlindung fiir die Dauer der

Aufbewahrung

werden nicht gemal
den gesetzlichen und
kundenspezifischen
Anforderungen
aufbewahrt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

RIS Die Aufzeichnungen und Dies gilt auch fir elektronische - Wo speichern Sie Ihre Daten? - Ubersicht der Zugriffsrechte Major: Aufzeichnungen
dokumentierten Informationen Aufzeichnungen. Offentliche - Haben Sie dies in lhrem - Uberpriifung anhand von kénnen nicht gefunden
sind sicher aufbewahrt und leicht Laufwerke und Laufwerke ohne IT-Zugriffsrechtesystem festgelegt? Beispielen werden, daher kann die
zuganglich. kontrollierte Zugriffsrechte sind dafir | . \wird die Einhaltung der Zugriffsrechte Sicherheit, Legalitat oder

nicht geeignet. Die Datensammlung iberpriift? Qualitat nicht garantiert
in Excel-Listen ohne Schutz oder . Wie und wann werden die werden.
Versc.hlusselurTg ist kein sicheres Zugriffsrechte bei einem Datensitze sind verloren
Dateiformat. Ein Verlauf der Stellenwechsel angepasst?
N ) ) gépasst! gegangen und das
Datendnderung sollte sichtbar sein.
Unternehmen hat
keine Strategie fiir den
Umgang mit dieser
Cyberangriffssituation.
KONr.2: | Grundlage fiir das Produktsicherheits- | Mit einem detaillierten HACCP-Plan - Auf welchen Prinzipien basiert das - Risikomanagementsystem Major: Wenn es
2.2.1.1 Managementsystems des kann das Unternehmen nachweisen, HACCP-/Risikomanagementsystem . HACCP-Plan kein HACCP-/Risiko-

Unternehmens ist ein vollstandig
umgesetztes, systematisches,
umfassendes und dokumentiertes
Risikomanagementsystem.

Das Produktsicherheits-
Managementsystem ist auf den
Standort anwendbar und wird dort
umgesetzt.

Fir Food Produkt-Scopes: Ein HACCP-
System basiert auf den Grundséatzen
des Codex Alimentarius.

dass es alle Aspekte bewertet hat,

um die Herstellung von sicheren

und legalen Lebensmitteln zu
gewahrleisten. Der urspriingliche
HACCP-Plan muss aktualisiert werden,
wenn die Prozesse gedandert werden.
Aufzeichnungen Uber die Ergebnisse
der Uberwachung, Verifizierung und
Validierung werden aufbewahrt.

des Unternehmens?

Welche Anderungen wurden in letzter
Zeit vorgenommen?

Wie werden neue Prozesse
freigegeben? (Wurden die Gefahren
analysiert?)

Gibt es neue Rohstoffe?

Wie viele HACCP-Pléne gibt es?
(individuell fir jeden Standort)

Welche spezifischen Verordnungen
und Grenzwerte werden im HACCP-
Plan berticksichtigt?

Welche spezifischen Rechtsvorschriften
sind im HACCP-Plan enthalten?

Werden die gesetzlichen Vorgaben
des Ziellandes - insbesondere die
Kennzeichnungsvorschriften - im
HACCP-Plan beriicksichtigt?

Verfligt jeder Standort
Uiber ein eigenes HACCP-/
Risikomanagementsystem?

§trukturel|e und technische
Anderungen

« GMPs (Gute Herstellungspraxis)
« GHPs (Gute Hygienepraxis)

- Anderungen der Produktions- und
Reinigungsverfahren

managementsystem gibt.

Unzureichende Umsetzung
mit potenziellen Risiken fiir
die Lebensmittelsicherheit.

Gesetzliche
Anforderungen sind
im HACCP-Plan nicht
beriicksichtigt.

Wenn es kein HACCP-/
Risikomanagementsystem
firr jeden einzelnen Stand-
ort/Betrieb gibt, bzw. der
HACCP-Plan von einem
anderen Standort kopiert
wurde, ohne die notwen-
digen Anpassungen vor-
zunehmen, und dies fiihrt
zu Gefahrdungen.

Der HACCP-Plan ist stark
veraltet und die aktuellen
Gefahren werden

nicht ausreichend
berticksichtigt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2221122 Die Gefahrenanalyse erfasst alle Alle vor Ort gehandhabten Produkt- - Deckt der HACCP-Plan alle - Ubersicht der Produktgruppen Major: Die Gefahren-
Produkte oder Produktgruppen und gruppen mussen berticksichtigt Produktgruppen sowie Prozesse - FlieBdiagramm analyse deckt nicht alle
Prozesse, fur die das Unternehmen werden. einschlieBlich Produktentwicklung - Tlsersrtitang ven Bt en sus Produktgruppen und
verantwortlich ist und die sich auf R . und Produktverpackung ab? _Ort ; Prozesse ab und die
. ) ) . Dazu gehéren auch Produkte, die der Vor-Ort-Evaluation N .
die Produktsicherheit auswirken in den Geltunasbereich fallen: « Welche Prozesse werden Lebensmittelsicherheit ist
konnten. Die Gefahrenanalyse fiir I}?éregr f?e . gund Haushaltsorodukte berdcksichtigt? Entsprechen sie den dadurch gefihrdet.
Lebensmittel berilicksichtigt auch (HPE) szwig Verpackungsmatzrialien tatséchlichen Arbeitsvorgangen?
Probleme (Gefahren) hinsichtlich des ’ - Werden auch Testprodukte und deren
Vorhandenseins von Allergenen oder | Auch fiir HPC- und Herstellung berticksichtigt?
dem Risiko ihres Auftretens. Verpackungsprodukte muss eine - Wie werden ausgelagerte Prozesse im
Risikoanalyse durchgefiihrt werden. HACCP-Plan berlicksichtigt?
Im Falle des Ausschlusses dieser Art
von Produkten oder von Produkten,
die nicht in den Geltungsbereich
dieses Standards fallen, missen die
Risiken einer Kreuzkontamination
berlicksichtigt werden.
2.2.1.3 Das Unternehmen stellt sicher, Informationen zu aktuellen Gefahren - Wie informieren Sie sich tiber aktuelle | - Hinweise auf verwendete Literatur, | Major: Der

dass das Risikomanagementsystem
und/oder der HACCP-Plan auf
wissenschaftlicher Literatur oder
fachlicher Expertise basiert -
beispielsweise von Handels- und
Industrieverbdnden, unabhangigen
Experten und Behorden - und dass
alle gesetzlichen Vorschriften des
Produktions- und Bestimmungslandes
eingehalten werden.

Diese Informationen werden in
Ubereinstimmung mit den fachlich
gepriften Spezifikationen fir die
gehandelten und/oder gehandhabten
Produkte und Verfahren aufbewahrt.

finden Sie auf dem RASSF-Portal oder
im IFS Login-Bereich.

Gegebenenfalls kdnnen gesetzliche
Anforderungen Vorrang vor den
Anforderungen des Standards
haben. In Bezug auf kanadisches
und US-amerikanisches Recht sind
beispielsweise bestimmte Formulare
und Formate vorgeschrieben.

Best Practice und die geltenden
rechtlichen Aspekte?

Basiert das Risikomanagementsystem/
der HACCP-Plan auf wissenschaftlicher
Literatur oder technisch gepriften
Spezifikationen fiir die hergestellten
Produkte und den damit verbundenen
Prozessen?

Wie gehen Sie mit neuen technischen
Entwicklungen um?

Erfillt das Risikomanagementsystem/
der HACCP-Plan die geltenden
gesetzlichen Anforderungen der
jeweiligen Lander, einschlieB3lich der
erforderlichen und anwendbaren
Risikobewertungen und der
entsprechenden Dokumentation?

Handels- und Industrieverbande,
Experten und Behorden

- Bewertung der technischen
Infrastruktur im Hinblick auf
KontrollmaBBnahmen

Risikomanagement-/
HACCP-Plan basiert nicht
auf wissenschaftlicher
Literatur oder
technisch gepriften
Daten zu Produkten
und Prozessen und
gefahrdet dadurch die
Lebensmittelsicherheit
oder versto3t gegen
geltendes Recht.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.2.1.4 Bei Anderungen an Die Verwendung neuer Produkte - Wie lauten die Schlussfolgerungen der | - Anderungen und ihre rechtzeitige | Major: Anderungen
Produkten, Produktgruppen, (z. B. aus konventionellem Anbau) Gefahrenanalysen? Berticksichtigung im HACCP-Plan | werden nicht
Verarbeitungsmethoden, Infrastruktur | oder neuer Gerate darf nur nach einer | . Wie bewerten Sie neue Bedrohungen? rechtzeitig in das
und/oder Ausriistung wird das vorherigen Gefahrenanalyse und - Wie wird die rechtzeitige Risikomanagement-/
Risikomanagementsystem/der HACCP- | Risikobewertung erfolgen. Kommunikation tiber Anderungen HACCP-System
Produktsicherheit weiterhin erfillt befugEen DT i, el . \;/_'\VIZWIrd 5|chergeﬁtetl)|t, dafoS alle Lebensmittelsicherheit.
werden diese Anderungen entsprechend Pn erungen an alle betrotfenen 5
’ zu kommunizieren sind. Dadurch ersonen weitergegeben werden?
wird sichergestellt, dass vor dem + Wie sind Produktentwicklung/
Inverkehrbringen des betroffenen Produktanderung und
Produkts eine erneute Bewertung Gefahrenanalyse miteinander
des HACCP-Plans erfolgen kann. verkndipft? B
- Wurden im letzten Jahr Anderungen
Gute Praxis: Es wird eine vorgenommen?
Anderungshistorie gefiihrt.
2.2.1.5 Das HACCP-System umfasst alle - Welche Be-/Verarbeitungsaktivitaten
(Plus) Aktivitaten zur Behandlung und wurden identifiziert?
Verarbeitung von Produkten. Dazu . Werden alle Schritte der
gehoren auch die Produktentwicklung Produktentwicklung berticksichtigt?
und die Konformitét von - Wie viele verschiedene Arten von
Verpackungsmaterialien, die mit Priméarverpackungen werden vor Ort
Lebensmitteln in Kontakt kommen verwendet? Werden sie im Rahmen
(falls zutreffend). des HACCP-Systems berticksichtigt?
2.3.1.1 Die Risikobewertung wird von einer Es ist sinnvoll, die Produktion, den - Wer gehdrt dem Risikomanagement-/ | - Uberblick tiber das HACCP-Team Major: Es gibt kein

Person (oder mehreren Personen)
mit entsprechendem Fachwissen und
Erfahrung durchgefiihrt.

Einkauf, die Logistik, den Vertrieb,
die QS und gegebenenfalls das QM
einzubeziehen.

Monatliche bis vierteljahrliche HACCP-
Teamtreffen sind tiblich. Die Haufigkeit
sollte aufgezeichnet werden.

HACCP-Team an?

Welche Abteilungen/Funktionen sind
im HACCP-Team vertreten?

Wie wurde die Qualifikation der
Teilnehmer im HACCP-Team Uberpriift?

Wie oft trifft sich das HACCP-Team?

Welche Gefahren wurden in der letzten
Sitzung besprochen?

Welche MaBnahmen hat das
Risikomanagement-/HACCP-Team
in letzter Zeit ergriffen, um die
Produktsicherheit zu verbessern?

- Ernennung des HACCP-Teams
(Datum),

- Protokolle des HACCP-Teams

- Dienstleistungsvertrag

- Ausbildungsnachweis

- Nachweis der Berufserfahrung

Risikomanagement-/
HACCP-Team oder

es ist nicht aktiv

und auftretende
Gefahren werden nicht
angegangen.

Obwohl es an
Produktkenntnis mangelt,
wurde kein externer
Experte hinzugezogen,
was ein Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
und die Gesetzes-
konformitat darstellt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.1.2 Der Teamleiter ist mit den Grundsdtzen | Der Teamleiter sollte Zugang zu - Gibt es verschiedene HACCP- - Risikomanagement-/ Major: Das
des Risikomanagements und/oder ausreichenden Ressourcen haben. Schulungen (vertiefende Schulungen HACCP-Schulungsnachweis Risikomanagement-/
der HACCP-Prinzipien sowie deren i ) . fir das HACCP-Team und HACCP- . Letzte Schulung des HACCP-Team verfiigt
Anwendung vollstandig vertraut. Das E.S Ist gute' HEDEI e J?hre' Grundschulungen fiir die Mitarbeiter)? Risikomanagergent-/HACCP-Teams nicht Gber die
. - eine Auffrischungsschulung fiir die . ; .
Team/der Teamleiter kann nachweisen, T S . V\(a.nn hat die letzte notwendigen Kenntnisse
dass es/er/sie in der Lage ist, Gefahren | |\ 2o L e Risikomanagement-/HACCP-Schulung und versteht die
fiir die Produktsicherheit zu erkennen, : stattgefunden? Grundprinzipien des
zu beherrschen und zu lenken. - Wer hat an der Risikomanagement-/ Codex Alimentarius
. o HACCP-Schulung teilgenommen? nicht. Dadurch
Die Personen, die fiir die )
Entwicklung und Aufrechterhaltung * Wie wurde das Management geschult? V\{erden Gefahren
des Produktsicherheits- + Wo haben Sie Ihr Fachwissen mch.t au.srellchend
Managementsystems zustindig sind, erworben? berticksichtigt.
wurden entsprechend zur Anwendung
der HACCP-Grundsatze geschult und
verfligen Uber spezifisches produkt-
und prozessbezogenes Fachwissen.
Ein Teamleiter wird benannt, der von
der Unternehmensleitung umfassend
unterstiitzt wird.
2.3.2.1 Es liegen geeignete Beschreibungen Bei den Temperaturangaben muss - Liegt eine vollstandige Beschreibung - Umfassende Beschreibung Major: Unzureichende

von Dienstleistungen und
gehandelten Produkten oder
Produktgruppen vor und beinhalten
relevante Informationen zur
Produktsicherheit.

zwischen Grenzwert und Richtwert
unterschieden werden. Insbesondere
bei nicht gekiihlten Produkten miissen
auch die Hochsttemperaturen und

die moglichen Laufzeiten (z. B. beim
Transport in Containern nach Ubersee)
berticksichtigt werden.

der Dienstleistungen vor?

Liegt eine vollstandige Beschreibung
der eigenen behandelten/
verarbeiteten Produkte vor?

Sind alle Aspekte der Produktsicherheit
abgedeckt?

Werden die Temperaturbedingungen
wahrend Verpackung und Transport
beschrieben?

der Produkte und logistischen
Dienstleistungen in Bezug auf die
gehandhabten Produktgruppen
- Produktgruppen werden
beschrieben, z. B. Tiefkiihlkost
(Liste der Produkte in dieser
Gruppe).

Produktinformationen, die fiir
logistische Dienstleistungen
notwendig sind, z. B. Temperatur,
Verpackung, Feuchtigkeit, sind
verfligbar.

- Eigenmarkenprodukte

Beschreibungen (z. B.
der Temperatur) fihren
zu Bedingungen,

die ein Risiko fir die
Produktsicherheit
darstellen oder nicht
den gesetzlichen
Anforderungen
entsprechen (z. B. bei
Tiefktihlprodukten).
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

2.3.2.2
(Plus)

Fir alle selbst hergestellten
Lebensmittel gibt es eine vollstandige
Produktbeschreibung.

Eine vollstandige Produktbeschreibung
ist dokumentiert und gepflegt und
enthalt alle relevanten Informationen
zur Produktsicherheit, die mindestens
Folgendes umfassen:

- Zusammensetzung

physikalische, organoleptische,
chemische und mikrobiologische
Eigenschaften

rechtliche Anforderungen an
die Lebensmittelsicherheit des
Produktes

Behandlungsmethoden, Verpackung,
Haltbarkeit (Mindesthaltbarkeit)
Lagerbedingungen,
Transportmethoden und Distribution

- Wie ist die Produktbeschreibung
aufgebaut?

- Gibt es flr jedes Produkt /
Produktgruppe eine vollstandige
Produktbeschreibung?

- Was ist in der Produktbeschreibung
enthalten?

Produktbeschreibung
Rezeptur
Spezifikationen

auf Produkt und Verpackung

Produkte und eigene
Markenprodukte sowie

Eigenmarken der Kunden miissen

separat beschrieben werden

Anweisungen zur Herstellung
Uberpriifung der Informationen

Selbst behandelte/verarbeitete

Major: Es fehlen Produkt-
beschreibungen, was zu
einer unzureichenden
Identifizierung der
relevanten Gefahren fiihrt.

Wesentliche Produktdaten
fehlen in den Produkt-
beschreibungen.

Die wesentlichen
Informationen
entsprechen nicht den
gesetzlichen Vorgaben
(z. B. mikrobiologische
Grenzwerte).

Festlegung des vorgesehenen Verwendungszwecks und Verwender des Produkts

2.3.3.1
(Plus)

234

Der vorgesehene Verwendungszweck
von Eigenmarken und selbst
hergestellten Produkten ist
hinsichtlich des vom Endverbraucher
zu erwartenden Gebrauchs
beschrieben, dabei sind sensible
Verbrauchergruppen berlicksichtigt.

Erstellung eines FlieBdiagramms

Beim Verwendungszweck von
Produkten sind die YOPIS Gruppe
gesondert zu betrachten. YOPIS
steht fir "Young" (jung), "Old"
(alt), "Pregnant” (schwanger)

und "Immunosuppressed"
(immunsupprimiert) - d.h.
Risikogruppen in Bezug auf
Krankheit und Erndhrung.

- Was ist der vorgesehene
Verwendungszweck des Produkts?

Fir welche Gruppe von Verbrauchern
ist das Produkt ungeeignet?

Ist das Produkt fuir Kinder, Schwangere
oder dltere Menschen geeignet?

Wie werden die besonderen

Anforderungen fiir Risikogruppen
festgelegt?

- Bestimmungsgemalle
Verwendung der Produkte

- Anforderungen fiir sensible
Verbrauchergruppen

Major: Es wird nicht
angegeben, flr welche
Personengruppe das
Produkt geeignet/nicht
geeignet ist und das
Produkt wird hdufig von
vulnerablen Gruppen
konsumiert.

Der Verwendungszweck
ist nicht definiert und

ein Missbrauch flihrt zu
gefahrlichen Situationen.
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2.3.4.1

IFS Anforderungen

Ein FlieBdiagramm fiir jedes
Produkt, jede Produktgruppe und
fur alle Varianten der Prozesse,
einschlieBlich (wenn anwendbar)
Produktbehandlung, Rework und
Nachbearbeitung, ist dokumentiert
und gepflegt. Das FlieBdiagramm
kennzeichnet alle Schritte und jede
KontrollmafBnahme. Es ist zu datieren
und im Falle von Anderungen zu
aktualisieren.

Vor-Ort-Bestatigung des FlieBdiagram

Gute Praxis

Der IFS folgt den im Codex

Alimentarius festgelegten Definitionen.

Fur den EU-Markt kann jedoch die EU-
HACCP-Leitlinie angewendet werden,
d.h. die KontrollmaBnahmen umfassen
PRPs, oPRPS und CCPs.

KontrollmaBnahmen sind keine
Monitoring-Manahmen: Monitoring
sind MaBnahmen, die nur Gberwachen
(z.B. Temperaturmessung), ob die
KontrollmaBnahmen funktionieren.

Die EU-HACCP-Leitlinie beschreibt
zudem, dass im FlieBdiagramm auch
Verweilzeiten der Produkte im Prozess
dargestellt werden sollten.

Beispielfragen

Sind fir alle Prozesse und
Produktgruppen FlieBdiagramme
verfuigbar?

Sind die FlieBdiagramme datiert?
Ist der Materialfluss vollstandig

beschrieben (z. B. auch Abfall, Abfélle
aus Metalldetektoren, Nacharbeit, ...)?

Gibt es irgendwelche sich kreuzende
Wege, die zu einer Kontamination
fuhren kénnten?

Beispiel fir

e Nichtkonformitaten

- FlieBdiagramme

- Uberpriifung anhand von
Beispielen

2.3.5.1

Alle FlieBdiagramme werden von
einem Vertreter des Teams durch
Kontrollen vor Ort Gberpruft.

Durchfiihren einer Gefahrenanalyse fii

Wenn FlieBdiagramme von
Betriebszeiten (z. B. Pausenzeiten
ohne Personal oder Reinigung

der angrenzenden Linie) und
Betriebsstufen (z. B. Produktion und
Reinigung) abhangig sind, ist es
sinnvoll diese zuerst zu definieren.

r jede Stufe:

Wie und von wem werden die
Kontrollen vor Ort durchgefiihrt?

Wurden KorrekturmaBnahmen
ergriffen?

« Protokoll der Vor-Ort-Kontrolle
- HACCP-Analyse

« Vergleich der tatsachlichen
Situation (nach der Uberpriifung
vor Ort) mit dem Fliediagramm

2.3.6.1

Es erfolgt eine Analyse und
Identifizierung aller Gefahren,

um samtliche physikalischen,
chemischen und biologischen
Risiken, einschlieBlich Allergenen,
zu bewerten, die realistischerweise
auftreten kénnen.

Durchfiihren einer Gefahrenanalyse fiir
jede Stufe:

Sind alle Gefahren eingeschlossen?

Mit welchen physikalischen,
chemischen und biologischen
Gefahren ist zu rechnen?

Werden Allergene bei der Analyse
beriicksichtigt?
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.6.2 Es ist eine Gefahrenanalyse fir Die Gefahrenanalyse wird - Gibt es eine Gefahrenanalyse fir - Gefahrenanalyse fiir jeden Major: Wesentliche
(Plus) alle méglichen und erwartbaren mit implementierten jeden Schritt und eine Bewertung der Prozessschritt Schritte fehlen bei der
physikalischen, chemischen Praventivprogrammen durchgefiihrt. Risiken? - Risikobewertung Analyse und die Gefahren
(einschlieBlich Allergenen) Dartiber hinaus sollten betriebliche + Beinhaltet diese alle moglichen und zu | . (jpersicht Giber Kontaktmaterialien | Werden nicht richtig
und biologischen Gefahren Besonderheiten (z. B. dauerhafte erwarteten Gefahren? . bewertet, was zu einem
- . - Gefahrenanalysen fir die R,
durchzufiihren. Die Analyse umfasst strukturelle Herausforderungen oder - Welche biologischen, physikalischen, Arbeitsumgebung und das hohen Risiko fiir die
ebenfalls Gefahren beziiglich voriibergehende Manahmen etc.) allergenen und chemischen Gefahren Kontaktmaterial Produktsicherheit fuihrt.
Lebensmittelkontaktmaterialien, in der Risikoanalyse berlicksichtigt sind zu erwarten? .
- - . Signifikante Gefahren
Verpackungsmaterialien werden, um zu zeigen, dass die . Wann wurden die Gefahren vor Ort .
. . . L L wurden nicht
sowie dem Arbeitsumfeld. Die Situation ausdriicklich im Voraus ermittelt? beriicksichtigt
Analyse bgri%cksic'htigt die bewertet wurde. - Gibt es eine Risikoanalyse fir alle ’
VWoanhg:g ehl 2:2';5\::;;?.?:3;2:5 Bei Lebensmittelkontaktmaterialien Ezzi;‘ekrtegﬂf(’iﬁg hnr]sli r’:‘;gﬁi’ﬁk‘gg
ihrer gesundheitsschadigenden TLIES Ui ets CalinEm g e . .
Wirkung. Es sind die spezifischen e LCINEC Claie Tl . \\//Verfqiain Eek(ljamgtl?nhen und I
KontrollmaBnahmen zu den Chemikalien und den in allen bz:ijackesicﬁlti i; €lahrenanalyse
beriicksichtigen, die zur Beherrschung Produktionsstufen angewepdeten P > i .
jeder wesentlichen Gefahr Temperaturen ausgehen kénnen. + Erhoht sich das Risiko bfl einer
anzuwenden sind Eine Analyse der Gefahren, die von Zunahme von Vorfallen?
’ der Arbeitsumgebung ausgehen (z.B. | - Basiert die Risikobewertung auf der
Listeria spp.), muss ebenfalls in jeder EU-Bekanntmachung (C355)?
Phase des Prozesses durchgefiihrt - Werden auch Gefahren identifiziert,
werden. die nur saisonal auftreten?
« Welche Praventivmal3nahmen (GHP
oder PRPs) wurden ermittelt und wie
werden sie Uberwacht?
2337/ Die Festlegung, ob es sich Der Codex Alimentarius und der - Welches Tool zur CCP-Bestimmung - Gefahrenanalyse Major: Der

bei dem Schritt, auf den eine
KontrollmaBnahme angewendet wird,
um einen kritischen Lenkungspunkt
(CCP) im Produktsicherheits-
Managementsystem handelt,

erfolgt durch die Anwendung

eines Entscheidungsbaums oder
anderer Hilfsmittel, die einen logisch
begriindeten Ansatz aufzeigen.

HACCP-Leitfaden der EU liefern
Beispiele fur Entscheidungsbaume.

Die Verwendung dieses
Entscheidungsbaums ist nicht
obligatorisch, wird aber als bewahrte
Praxis empfohlen. Unternehmen
kdnnen auch alternative

Entscheidungsbdume verwenden oder

ihre eigenen entwickeln, solange sie
effektiv zur Identifizierung von CCPs
beitragen.

Eine Alternative ware eine doppelte
Risikobewertung (z. B. ohne und mit
oPRPS/ CCPs)

verwenden Sie?

Welche Schlussfolgerungen ziehen Sie
aus dem Tool lhrer WahlI?

Wie bestimmen Sie die oPRPs?

Sind CCPs definiert worden? Wenn ja,
wie viele?

Kénnen die definierten CCPs den
Prozess beeinflussen, um eine Gefahr
flr die Lebensmittelsicherheit zu
verhindern, zu beseitigen oder zu
verringern?

Welche anderen KontrollmalBnahmen
wurden ergriffen?

- FlieBdiagramm
- HACCP-System

- Hilfsmittel zur Bestimmung
von CCPs

Entscheidungsbaum

zur Definition eines CCP
wurde falsch verwendet,
was dazu fiihrte, dass
eine KontrollmaBBnahme
nicht als CCP definiert
wurde. Aus diesem Grund
wurde die notwendige
Uberwachung fiir die
KontrollmaBBnahme
nicht definiert und

ein Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
kann nicht
ausgeschlossen werden.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.7.2

Far alle Schritte, die fur die
Produktsicherheit relevant sind,

aber nicht als CCPs definiert wurden,
implementiert und dokumentiert das
Unternehmen KontrollmaBBnahmen.

KontrollmaBnahmen und
Dokumentation werden auch fir
GHPs/PRPs festgelegt.

Festlegung der kritischen Grenzwerte fiir jeden CCP

Welche GHPs/PRPs, oPRPs sind
definiert?

- Welche PraventivmalBinahmen wurden

in Bezug auf GHPs/PRPs, oPRPs
ergriffen?

Welche PraventivmaBnahmen sind
dokumentiert?

Wie werden die MaBnahmen
dokumentiert?

- Gefahrenanalyse
FlieBdiagramm
Entscheidungsbaum
Risikomatrix
Praventivmallinahmen

Protokolle / Nachweis der
Kontrolle

Major: Die
KontrollmaBBnahmen
wurden nicht oder

nur unzureichend
durchgefiihrt, was

ein Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
darstellen kann.

2.3.8.1

Fiir jeden CCP sind kritische
Grenzwerte definiert und validiert, um
erkennen zu kénnen, wann ein Prozess
nicht beherrscht wird.

Der Nachweis (Validierung) ist fuir
jeden CCP einzeln zu erbringen.
Worst-Case-Szenarien (z. B. hochste
Keimbelastung und niedrigste
zuldssige Temperaturen) stehen im
Mittelpunkt des Nachweises.

Beschreibung der kritischen
Grenzwerte gemal der EU-Mitteilung
C355: Kritische Grenzwerte
entsprechen den Hochstwerten, die
im Hinblick auf die Produktsicherheit
akzeptabel sind. Sie unterscheiden

zwischen akzeptabel und inakzeptabel.

Sie werden fir beobachtbare oder
messbare Parameter festgelegt, die
nachweisen kénnen, dass der kritische
Punkt innerhalb entsprechender
Grenzen liegt. (...)

Ist fiir jeden CCP ein kritischer
Grenzwert definiert?

Welche kritischen Grenzwerte sind
definiert?

Wie wurden die kritischen Grenzwerte
bestimmt?

Auf welcher Grundlage werden diese
kritischen Grenzen festgelegt?

Sind die kritischen Grenzwerte klar
definiert (z. B. kleiner als oder kleiner/
gleich, groBer als, groBer/gleich ...)?

Wie wurden die kritischen Grenzwerte
validiert?

Reichen die definierten kritischen
Grenzwerte aus und sind sie wirksam?

- HACCP-System

Ubersicht der CCPs mit kritischen
Grenzwerten

Major: Es gibt keine
kritischen Grenzwerte flr
die einzelnen CCPs. Die
kritischen Grenzwerte
sind unzureichend
definiert, widersprechen
den gesetzlichen
Anforderungen oder sind
nicht validiert. Daher
kann ein Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
nicht ausgeschlossen
werden.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KONr. 3
2.3.9.1

Fiir jeden CCP sind spezifische
Uberwachungsverfahren in Bezug
auf die Methode, die Haufigkeit der
Messungen oder Beobachtungen
und die Aufzeichnung der Ergebnisse
zu dokumentieren, umzusetzen

und aufrechtzuerhalten, um jeden
Kontrollverlust bei diesem CCP zu
erkennen. Jeder festgelegte CCP wird
beherrscht. Die Uberwachung bzw.
Beherrschung jedes CCPs wird durch
Aufzeichnungen nachgewiesen.

Damit Uberwachungsverfahren
sinnvoll festgelegt werden

kdnnen, muss klar sein, wann eine
Kontrolle nicht mehr funktioniert.
Uberwachungsverfahren miissen nicht
immer numerisch messbar sein. So

ist beispielsweise auch eine visuelle
Siebkontrolle durch Beobachtung ein
zuldssiges Verfahren.

Der Kontrollverlust sollte festgestellt
werden, bevor das Produkt in
Verkehr gebracht wird. Die
Uberwachungsintervalle miissen
eingehalten werden.

Wie werden CCPs iberwacht?

Wie wird die Uberwachung der
einzelnen CCPs dokumentiert? (Datum,
Uhrzeit, Unterschrift verantwortliche
Person, Messwert)

Welcher mogliche Kontrollverlust
wurde festgelegt?

Hatten Sie einen Kontrollverlust bei
einem CCP?

Wie wird der Kontrollverlust erfasst
und bewertet?

Wer ist flir die Dokumentation
verantwortlich?

« HACCP-Plan mit CCPs und deren
Uberwachung

- CCP-Aufzeichnungen (analog oder
digital)

- Prozessbeschreibung fiir die
Durchfiihrung von Kontrollen

KO: Wenn die definierten
CCPs nicht unter
Kontrolle sind.

Wenn die definierten
CCPs nicht gemaf den
Unternehmensanfor-
derungen Uberwacht
werden.

Auf den Verlust der
Kontrolle an einem CCP
wird nicht sofort mit einer
KorrekturmaBBnahme
reagiert.

Aus den Aufzeichnungen
geht nicht hervor, wer,
eine KontrollmaBBnahme
wann und wo
durchgefiihrt hat oder
zu welchen Ergebnissen
diese gefiihrt hat.

Die gesetzlichen
Anforderungen in

Bezug auf die CCP-
Aufzeichnungen werden
nicht erfullt.

2.3.9.2

Die Mitarbeiter, die fir die
Uberwachung der fiir CCPs
festgelegten KontrollmaBnahmen
und anderer KontrollmafBnahmen
zustandig sind, haben an geeigneten
Schulungen/Einweisungen
teilgenommen.

Die Mitarbeiter beherrschen

die Kontrollen sicher. Es gibt
gentigend geschulte Mitarbeiter, um
Urlaubszeiten, verschiedene Schichten
und Krankheitstage abzudecken.

Die Grenzwerte und das Verfahren bei
Abweichungen sollten bekannt sein.

Welche Personen oder Funktionen
beaufsichtigen welche
KontrollmaBBnahmen?

Welche Schulungen oder
Unterweisungen werden

zur Uberwachung der
KontrollmaBBnahmen durchgefiihrt

(z. B. fir die GHP/PRP, oPRP und CCPs)?

Wann finden diese Schulungen oder
Einweisungen statt?

Sind alle Aufsichtspersonen geschult/
unterwiesen?

Wird eine ausreichende Anzahl von
Mitarbeitern geschult?

- Uberblick iber die
Monitoring-MaBnahmen

« Schulungsnachweise oder
Einweisungen

« Schulungsaufzeichnungen
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.9.3 Die Aufzeichnungen Uber die Die Archivierungszeiten kdnnen + Wer ist fiir die Uberpriifung der - CCP-Aufzeichnungen Major: CCP-Uberwa-
Uberwachung der CCPs werden unterschiedlich sein, z. B. bei CCP-Uberwachungsaufzeichnungen chungsaufzeichnungen
von den verantwortlichen Personen Rontgengeraten und Metalldetektoren. |  zustandig? werden nicht von einer
des Unternehmens innerhalb eines . . = Wann, durch wen und wie werden verantwortlichen Person
. . . Die Aufzeichnungen werden so - - - . .
angemessenen Zeitraums Uberpriift . die Ergebnisse der Uberwachung im Unternehmen Uber-
L . kontrolliert, dass das Unternehmen " NP , ) .
und fiir einen relevanten Zeitraum . . . uberpriift? priift und/oder nicht fiir
im Falle eines Fehlers reagieren kann, § . . . .
aufbewahrt. bevor die Produkte in Verkehr gebracht| * Vi€ 1ange werden die Aufzeichnungen einen relevanten Zeit
9 der CCP-Uberwachung aufbewahrt? raum aufbewahrt.
werden.
Die CCP-Uberwachung
wird systematisch
durchgefihrt, wenn
das Produkt nicht mehr
greifbar ist (z. B. bereits
verkauft).
2.3.9.4 Andere KontrollmaBnahmen als Auch GHPs/PRPs werden tiberwacht. - Wer ist fiir die Uberwachung - Beschreibung der Uberwachung
die fiir CCPs definierten, sind nach der Aufzeichnungen anderer aller KontrollmaBnahmen
messbaren oder feststellbaren KontrollmaBnahmen verantwortlich?
Kriterien Giberwacht, aufgezeichnet - Wo und wie haben Sie die
und gesteuert. Uberwachung eingerichtet?
2.3.10.1 Sofern die Uberwachung darauf Die Uberwachung (Monitoring) ist + Was sind die KorrekturmaBBnahmen fir | - HACCP Major:
hinweist, dass eine bestimmte, im Sinne des Codex Alimentarius jeden CCP? - CCP-Aufzeichnungen KorrekturmaBBnahmen
fur einen CCP festgelegte zu verstehen (die Durchfiihrung . Wann wurden Korrekturmanahmen TS bei Abweichungen/
KontrollmaBnahme oder eine einer geplanten Abfolge von iffen? DS Nicht-Konformitaten sind
ergriffen? e e R TR icht-Konformitéten sin

andere KontrollmaBBnahme

nicht beherrscht wird, werden
entsprechende Korrekturmaflinahmen
dokumentiert und umgesetzt. Diese
KorrekturmafBnahmen berlicksichtigen
auch nichtkonforme Produkte sowie
die Ursache fiir den Kontrollverlust
liber CCPs.

Beobachtungen oder Messungen von
Kontrollparametern, um zu beurteilen,
ob ein CCP unter Kontrolle ist).

Wo werden die Korrekturmalinahmen
dokumentiert?

Wer dokumentiert die ergriffenen
Korrekturmafl3nahmen?

Wie wird die Wirksamkeit der
ergriffenen KorrekturmafBnahmen
bewertet?

Sind die Ursachen fiir
KorrekturmaBnahmen wiederholt
aufgetreten?

Wurde das Management Gber
unwirksame KorrekturmafBnahmen fiir
einen CCP informiert?

Prozessbeschreibung fir
Uberwachungsaktivitdten

Ursachenanalyse fir den Verlust
der Kontrolle tiber einen CCP
MaBnahmen beziiglich des nicht-
konformer Produkte

weder definiert noch
umgesetzt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.11.1 Validierungsverfahren, Revalidierung: Angleichung an den - Wie validieren Sie CCPs oder andere « Planung der Validierung Major: Nachdem Prozesse
einschlieBlich Revalidierung nach Codex / Mitteilung der Kommission relevante Kontrollma3nahmen? (Verfahren und Methoden) geidndert wurden,
jeder Anderung, die sich auf die 2022/C355/01 (Sept. 2022) - Wie legen Sie die Ziele/ - Veranderungsmanagement werden Validierungen
Produktsicherheit auswirken kann, Akz.eptanzkriterien fur die - Validierungsprotokoll nicht geplant und
sind zu dokumentieren, umzusetzen Validierungen fest? durchgefiihrt und
und aufrechtzuerhalten, um - Sofern zutreffend wird der die Wirksamkeit der
sicherzustellen, dass der HACCP- Beschwerdefiihrer Giber das Ergebnis KontrollmaBBnahmen
Plan geeignet ist, die identifizierten der Analyse informiert? ist nicht gewihrleistet.
Gefahren wirksam zu kontrollieren. - Sind die entsprechenden Mitarbeiter Daher kann ein
dafiir ausreichend qualifiziert? Risiko fur die
- Wie ermitteln Sie die Haufigkeit der Lebensmittelsicherheit
Revalidierung? nicht ausgeschlossen
werden.
2.3.11.2 Es sind Verifizierungsverfahren Die Verifizierungsverfahren sollten - Wann wurde das Risikomanagement-/ | - Verifizierungsbericht des Major: Es wird

zu dokumentieren, umzusetzen

und aufrechtzuerhalten, um die
Wirksamkeit des Produktsicherheits-
Managementsystems zu

bestatigen. Verifizierungsaktivitaten
des Produktsicherheits-
Managementsystems, zum Beispiel:

- interne Audits
« Tests
« Probennahmen

- Abweichungen und
Nichtkonformitdten

- Beschwerden/Reklamationen

sind mindestens einmal

innerhalb eines 12-monatigen
Zeitraums oder bei signifikanten
Anderungen durchzufiihren. Die

aus der Verifizierung resultierenden
Ergebnisse werden aufgezeichnet und
in den HACCP-Plan eingearbeitet.

spezifische Kriterien enthalten. Ohne
Kriterien (z. B. Vollstandigkeit der
CCP-Messungen) ist eine objektive
Verifizierung nicht moglich.

HACCP-System zuletzt gedndert?

Wie oft wird das Risikomanagement-/
HACCP-System verifiziert?

Sind die Verifizierungskriterien
definiert?

Spiegelt das Risikomanagement-/
HACCP-System die Ergebnisse der
Verifizierung wider?

Wurden alle KontrollmaBnahmen
verifiziert?

Wann war das Datum der letzten
Verifizierung?

Was war das Ergebnis der letzten
Verifizierung?

Welche MaBnahmen wiirden im
Falle schlechter Ergebnisse ergriffen
werden?

Wird das Management des
Unternehmens im Falle unzureichender
Verifizierungsergebnisse informiert?

HACCP-Plans

- Ergebnisse der Verifizierung aller
CCPs

= Auswertung der abgeschlossenen
Verifizierung und Bewertung der
Gefahrenkontrolle

- Uberpriifung durch die
Unternehmensleitung

- Bewertung von Beanstandungen

keine Verifizierung
durchgefiihrt, was zu
einem Sicherheitsrisiko
fuhrt.
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2.3.12.1

IFS Anforderungen

Dokumentation und Aufzeichnungen

Es liegt eine Dokumentation vor,

die alle Risikomanagement/HACCP-
relevanten Ablaufe, Verfahren,
MaBnahmen und Aufzeichnungen
beinhaltet. Diese ist in Art und Umfang
dem Unternehmen angemessen.

Gute Praxis

Beispielfragen

- Wie wurde die Dokumentation zum
HACCP-Konzept aufgebaut?

- Welche Dokumente sind fiir den
HACCP-Plan verfiigbar? (Prozesse,
Verfahren und Ergebnisse)

+ Welche Dokumente wurden von der
Geschéftsleitung im Rahmen ihrer
Gesamtverantwortung genehmigt?

- Wie wird sichergestellt, dass es keine
Sprachbarrieren gibt?

Priifelemente

- Inspektionsplan

- HACCP-/Risikomanagement-
dokumente (FlieBdiagramme,
Gefahrenanalysen, Risiko-
bewertungen, Raumplane,
Spezifikationen fuir PRPs/GHPs, ...)

« Produktbeschreibung

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

Major: Der
Risikomanagement-/
HACCP-Plan ist

nicht ausreichend
dokumentiert, was zu
einem Risiko fir die
Produktsicherheit fuhrt.
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Beispiel fir

IFS Anforderungen Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
Ressourcenmanagement

Auswahl der anwendbaren europdischen Gesetzgebung Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt

« Verordnung (EG) 852/2004 Annex 2 Deutschland:

» LMHYV - Lebensmittelhygieneverordnung

- IfSG - § 6 Meldepflichtige Krankheiten

= DIN 10524: Lebensmittelhygiene Arbeitskleidung in Lebensmittelbetrieben

- DIN EN 14065: Textilien - In Waschereien aufbereitete Textilien - Kontrollsystem Biokontamination

3.1 Personalressourcen

3.1.1 Alle Mitarbeiter, deren Tatigkeiten Auch die Mindestkompetenz - Wie wird sichergestellt, dass neue - Stellenanzeigen, Major: Aufgrund
Einfluss auf die Produktsicherheit, von Zeitarbeitern und externen Mitarbeiter fiir die Aufgaben geeignet Anforderungsprofile oder mangelnder Ausbildung,
-qualitat, -legalitat und -authentizitat | Mitarbeitern wird im Audit gepriift. sind? ahnliches Erfahrung oder Schulung
haben, verfligen entsprechend ihrer Verfligen Zeitarbeiter tUber die - Wer ermittelt die erforderliche = Schulungs-und ist die Legalitat oder
Aufgaben Uber die erforderliche gleichen Kompetenzen (z. B. fiir Kompetenz? Einweisungsprogramme zur Sicherheit des Produkts
Kompetenz, die durch Ausbildung, kurzfristige Einsatze an einer Linie oder | . Haben Sie an Ausnahmen gedacht? Vermittlung der notwendigen gefahrdet.
in ei ? ie Zei i ) . Kompetenz, ggf. Videos zur
Berufserfahrung und/oder Schulungen in einem CCP)? Kennen die Zeitarbeiter | | \via werden die Anforderungen R Viele IFS Anforderungen
erworben wurde. die KontrollmaBnahmen und deren festgelegt? 9
! . wurden aufgrund
Grenzwerte? L . - Nachweise von Erfahrung/ .
- Wie wird die erforderliche h unzureichender
] Ausbildung
Sprachkompetenz ermittelt? Qualifikationen nicht
- Haben Sie Mindestanforderungen umgesetzt.
fur die verschiedenen Funktionen
festgelegt?
- Welche Gruppen haben Sie
ausgeschlossen?
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.2.1 Risikobasierte Vorgaben zur Arbeitskleidung darf nur vor - Was sind die unterschiedlichen - Personalhygiene, Spezifikationen Major: Unzureichende
Personalhygiene (einschlieBlich Ort getragen werden und muss Anforderungen an die Personalhygiene | . Risikoanalyse fiir die Ableitung der | Anforderungen an die
Dienstleister und Besucher) sind beim Betreten und Verlassen in den einzelnen Bereichen? getroffenen MaBnahmen Personalhygiene stellen
dokumentiert, umges.etzt unfj der Produktionsraume an- und - Gibt es Sonderfalle oder Ausnahmen? | | Spezifikationen fiir externe ein Sicherheitsrisiko dar.
aufrechtzuerhalten. Diese beinhalten | ausgezogen werden. Essen und . Ab wann wird das Gesichtshaar als Parteien (Schadlingsbekampfer
mindestens die folgenden Punkte: Rauchen in primérer Arbeitskleidung Bart definiert (d.h. sobald es "gezupft" und andere Dienstleister)

. Haare und Birte sollte gesondert geregelt sein. werden kann)?

- Schutzkleidung (einschlieBlich deren | Hier muss auch auf Widerspriiche bei : Wurd.en di“f‘ Hygieneanforderunggn
Verwendung in Sozialeinrichtungen) | den Hygieneanforderungen geachtet a[;".s.imsr R|S|kobew§rtung abgeleitet

- Handreinigung und -desinfektion werden. Wie sieht die Kleidung fiir ( ISIko ewertung ohne

! . ) rs 1 Hygieneanforderungen)?
und Hygiene eine bestimmte Tatigkeit aus, z. B. Wo ist das Rauch aubt?
i i F karef - Wo ist das Rauchen erlaubt?

- Essen, Trinken, Rauchen/Dampfen fir Techniker? Durfen Technl'ker.lm . . :
oder sonstige Verwendung von schwarzen und weiBen Bereich in - Ist das Essen in Arbeitskleidung
Tabak gleichen Kleidung arbeiten? Wann wird e||'|an;-7 ||5t die Risikoableitung dafiir

i i ausibel?

" Verhalten/Mafinahmen bef die fleidung geechselts \SVo sind Au3entaschen erlaubt?
Verletzung?n der Haut (z.B. Schnitte, | pje gleichen Anforderungen gelten ) g | Leh ! el
Hautabschiirfungen) verschiedene Technologieanbieter . V\Qe v:/jer ker; Verletzungen behandelt/

+ Fingernagel, Schmuck, kiinstliche und externe Dienstleister (z. B. abgedeckt!

Nagel/Wimpern und persénliche Schadlingsbekampfer)? - Welche Hygieneanforderungen
Gegenstdnde (Medikamente gelten fir externe Dienstleister
inbegriffen) (z. B. Installateure und

. Meldungen von Schéadlingsbekampfer)? Gibt es hier
Infektionskrankheiten und irgendwelche Ausnahmen?
Beschwerden mit Einfluss auf - Wie wird sichergestellt, dass externe
die Lebensmittelsicherheit Personen Uber die entsprechenden
mittels medizinischer Vorsorge/ Hygieneanforderungen informiert
Untersuchungsverfahren. sind?

S22 Die Vorgaben zur Personalhygiene Die Anforderungen an die - Wie werden die - Hygienevorschriften fiir Major: Es liegen

werden von den betroffenen
Mitarbeitern, Dienstleistern und
betriebsfremden Personen verstanden
und angewandt.

Personalhygiene sind so zu vermitteln,
dass Mitarbeiter, Auftragnehmer

und Besucher sie verstehen.

Dadurch kénnen Mitarbeiter,
Auftragnehmer und Besucher die
Risiken unangemessenen Verhaltens
erkennen und Vorfalle vermeiden.

Hygieneanforderungen kommuniziert?

- Werden die Hygienevorschriften
fur das Personal auch von externen
Dienstleistern/Auftragnehmern und
Besuchern eingehalten?

- Was ware eine Abweichung von den
Hygienevorschriften?

+ Wie wiirden Sie damit umgehen?

- Wer wird informiert?

Mitarbeiter

- Hygienevorschriften fiir externe
Personen im Unternehmen (z. B.
Dienstleister)

- Beobachtung in der Produktion

erhebliche
VerstoRe gegen die
Hygienevorschriften vor
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.23 Die Einhaltung der Anforderungen Hygienerundgdnge sollen sich - Wie werden die Mitarbeiter wahrend - Nachweis von
an die personliche Hygiene wird auf nicht auf die Dokumentation von ihrer Arbeit Giberwacht? Wird die Hygieneinspektionen und
Grundlage der Risiken, mindestens Abweichungen beschrénken. Sie Einhaltung der Hygienevorschriften HygieneverstéBen
einmal innerhalb eines Zeitraums von | mussen auch belegen, dass die regelméBig von den Mitarbeitern - Liste der identifizierten Fehler
12 Monaten, Giberwacht. Hygieneanforderungen umgesetzt tberprift? - Ableitung von Risiken

werden, einschlieBlich der
Uberwachung der verwendeten
Desinfektionsmittel.

Die Hygieneanforderungen werden
von verschiedenen Personen
Uberprift.

3.24 Fur jeden Mitarbeiter und Besucher - Wie viele Sets mit Schutzkleidung - Anforderungen an die Major: Wenn die
wird ausreichend geeignete stehen den Mitarbeitern zur Aufbewahrung und Wechsel der Mitarbeiter keine
Schutzkleidung bereitgestellt. Verfigung? Arbeitskleidung Schutzkleidung tragen

- Wie sollten sich Mitarbeiter verhalten, | - Vor-Ort-Uberwachung der und das Risiko einer
wenn ihre Arbeitskleidung schmutzig Umsetzung Produktkontamination
ist? besteht.

« Ab welchem Punkt gilt die
Arbeitskleidung als schmutzig?

- Wie oft muss die Schutzbekleidung
gewechselt werden?

- Steht Schutzkleidung fiir Besucher zur
Verfligung?

3.25 Die gesamte Schutzkleidung Der Standard fur die Wascherei ist ein « Wie wird die Schutzkleidung - Risikoableitung Major: Unzureichend
wird griindlich und regelméBig Hygienemanagementsystem gemaf gewaschen? - Hygienevorschriften fiir das gereinigte Wasche

firmenintern, von zugelassenen
Auftragnehmern oder durch das
Personal gereinigt. Diese Entscheidung
ist risikobasiert zu treffen und zu
dokumentieren.

DIN EN 14065 (RABC). Fiir Waschereien
muss eine Analyse gemaf3 RABC (Risk
Analysis Bio Contamination Control
System) vorliegen. Der Standard
basiert auf der Idee, ein System von
Praventivmalnahmen im Zyklus zu
etablieren. Dies geschieht auf die
gleiche Weise wie das HACCP!

Wenn die Wasche von lhrem eigenen
Personal gewaschen wird, sollten die
Temperaturen, die Handhabung und
das Waschmittel vorgegeben werden.

Gibt es Mitarbeiter, die ihre
Schutzkleidung zu Hause waschen?
Beruht das Waschen der

Schutzkleidung auf einer
Risikoanalyse?

Wie wird der Waschvorgang auf seine
Wirksamkeit Gberpriift?

Wann muss die Schutzkleidung
gewechselt werden?

.

Personal

Anforderungen an die Wascherei
und das selbstandige Waschen
und Aufbewahren von
Arbeitskleidung

Zertifikat des Dienstleisters

flhrt zu einem
Risiko hinsichtlich
Produktkontamination.

Das Fehlen von
Schutzkleidung stellt
ein Risiko fir die
Produktsicherheit dar.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.2.6 Im Falle von Gesundheitsvorfallen Meldepflichtige Krankheiten werden - Wie sollten sich Mitarbeiter und - Informationen fiir Mitarbeiter Gber | Major: Es besteht ein
oder Infektionskrankheiten, die von den zustandigen Behorden Besucher verhalten, wenn eine meldepflichtige Krankheiten Produktsicherheitsrisiko
Einfluss auf die Lebensmittelsicherheit | definiert. ansteckende Krankheit umgeht oder | . kontrolle wahrend der aufgrund einer
haben kénnten, werden MaBnahmen ) . - vermutet wird? Besichtigung vor Ort ansteckenden Krankheit
. . I . Die Bundeszentrale fiir gesundheitliche . . . . . .
ergriffen, die das Kontaminationsrisiko « ) . - Wie wird das Personal Gber die . Hygienevorschriften fiir Besucher | €ines Mitarbeiters.
7 Aufklérung bietet Informationen zu : : , Y9
minimieren. . G Anforderungen informiert/geschult? . .
Infektionskrankheiten in mehreren . o . - Risikoableitung und
Sprachen an. - Gibtes Hlnwelse zur Erklarung der entsprechende MaBnahmen
Krankheiten und ihrer Symptome?
3.2.7 Ein risikobasiertes Programm ist Unangekiindigte Abklatschtests, die - Welche Gefahren und Risiken haben - Gefahrenanalyse
(Plus) umgesetzt und aufrechterhalten, um | mehrmals an schwer zu reinigenden Sie identifiziert? - Programm zur Uberwachung der
die Wirksamkeit der Handhygiene zu Stellen der Hand durchgefiihrt werden. | . Worauf achten Sie bei der Handhygiene
kontrollieren. Uberwachung der Handhygiene? - Ableitung von Risiken
- Welche MaBnahmen ergreifen Sie im - Begriindung, dass kein
Falle unzureichender Ergebnisse? unzulissiges Risiko besteht
- Haben Sie verschiedene Risiken pro
Hygienebereich identifiziert?
3.2.8 Sichtbarer Schmuck (inkl. Piercing) Ausnahmen missen detailliert - Ist es erlaubt, in den - Uberblick tiber Ausnahmen und
(Plus) und Uhren werden nicht getragen. beschrieben werden. Es sollte auch Produktionsbereichen Schmuck und Sonderregeln
Abweichende Regelungen wurden definiert werden, was als sichtbarer/ Uhren zu tragen? « Ableitung von Risiken
umfassend und risikobasiert bewertet | nicht sichtbarer Schmuck gilt. . Basierer) die versc'hiedenen' - Begriindung, dass kein
und werden wirksam verwaltet. Vorschriften auf einer plausiblen unzulissiges Risiko besteht
Risikobewertung? . . .
- . . - Hygienevorschriften fiir das
« In welchen Bereichen kénnen Eheringe | pgarsonal
?
getragen werden? - Verhalten der Mitarbeiter
des Unternehmens (von
Dienstleistern)
3.29 Schnittwunden und - In welchen Féllen ist ein Handschuh - Beschreibung/ Anweisungen im Major: Handverletzungen
(Plus) Hautabschiirfungen sind mit einem Uber dem Pflaster erforderlich? Falle von Verletzungen fihren zu einem

Pflaster/Verband abzudecken, das kein
Kontaminationsrisiko darstellt.

Falls erforderlich, ist ein Einmal-
Hygienehandschuh zu tragen.

Erfassen Sie Verletzungen?

Wie gehen Sie mit
Blutkontaminationen in der
Produktion um?

Erste-Hilfe-Buch
Hygienevorschriften firr das
Personal

Verhalten der Mitarbeiter des
Unternehmens (einschl. von
Dienstleistern)

Ableitung von Risiken und
entsprechenden MaBnahmen

Sicherheitsrisiko fur
das Produkt (z. B. eine
unbedeckte, eitrige
Wunde, die mit dem
Produkt in Berlihrung
kommt).
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.2.10 Ist flir einen Arbeitsbereich das Die Kopfbedeckung muss auch die - In welchen Produktionsbereichen - Hygienevorschriften fiir das Major: Wenn die
(Plus) Tragen einer Kopfbedeckung und/ Ohren bedecken. Der Bartschutz muss ist das Tragen einer Kopfbedeckung Personal Kopfbedeckung und/
oder eines Bartschutzes vorgesehen, grof3 genug sein, um den gesamten und/oder eines Bartschutzes - Beobachtung wihrend der oder der Bartschutz
wird das Haar vollig bedeckt, um eine | Bart zu bedecken - und nicht nur Teile vorgeschrieben? Besichtigung vor Ort systematisch/haufig
Produktkontamination zu vermeiden. | des Bartes. - Gibt es eine feste Reihenfolge fiir das falsch getragen wird
Anlegen der Kopfbedeckung und/oder oder fehlt. Es besteht ein
des Bartschutzes? Produktsicherheitsrisiko.
- Wann muss die Kopfbedeckung
erneuert oder ersetzt werden?
- Wie stellen Sie sicher, dass der
Bartschutz den gesamten Bart sicher
bedeckt?
« Welche VerstoBe gab es in letzter
Zeit in Bezug auf Kopfbedeckungen/
Bartschutz?
3.3.1 Dokumentierte Schulungs- und/ Mehrere Leitlinien beschreiben - Wie wird die Mindestkompetenz - Schulungen und Einweisungen Major: Aufgrund

oder Einweisungsprogramme sind
geman den Produktanforderungen
und den Schulungsanforderungen
der Mitarbeiter, umgesetzt. Diese
Programme beinhalten u. a.:

+ Schulungsinhalte

= Schulungsintervalle

- Aufgaben der Mitarbeiter

« Sprachen

- qualifizierte Trainer/Ausbilder.

- Auswertung der Effektivitat von
Schulungen.

Anleitungen fiir die
Planung, Durchfiihrung und
Wirksamkeitspriifung von
Hygieneschulungen.

Ein wichtiger Punkt ist, dass die
Schulungsinhalte auf die spezifischen
Tatigkeiten der Mitarbeiter
zugeschnitten sein missen.

AuBerdem muss das Sprachniveau
(Grundkenntnisse bis gute Kenntnisse)
beriicksichtigt werden. Wenn die
Schulungsteilnehmer nur tGber
geringe Kenntnisse der Sprache

der Schulung verfiigen, eignet sich
fremdsprachiges Schulungsmaterial
oder Schulungsmaterial mit dem
Schwerpunkt auf bildlichen und
symbolischen Darstellungen.

ermittelt?

Wer ist fiir die Schulung
verantwortlich?

Welche Nachweise gibt es Uber die
Qualifikation des Trainers?

Wie werden die auslandischen
Mitarbeiter geschult/angeleitet?

Wer nimmt an den Schulungen teil?
Wie wird der Schulungsbedarf der
Mitarbeiter flr eine entsprechende
Tatigkeit ermittelt?

Wie oft finden die Schulungen statt?

An welchen Schulungen nimmt das
Management des Unternehmens teil?

+ Schulungsplan
= Schulungsnachweis

mangelnder oder
unzureichender Schulung
besteht ein Risiko fur die
Produktsicherheit oder
die Legalitat.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.3.2 Die dokumentierten Schulungs-und/ | Besonders zu berlicksichtigen - Werden auch Saison- und Zeitarbeiter | - Onboarding und Schulung Major: Eine fehlende
oder Einweisungsprogramme gelten sind Personen, die wahrend der im Rahmen des Einstellungsverfahrens | . Schulungsnachweis oder unzureichende
fiir das gesamte Personal inkl. aller Schulung fehlen, sowie deren geschult/eingewiesen? Einweisung/Schulung
Saison- und Zeitarbeitskrafte und Nachschulung. Dazu gehdrtauch die | . welche Dokumente und Inhalte gefihrdet die
Mitarbeiter externer Unternehmen, Kontrolle, dass alle Mltarbeltgpde die werden im Rahmen des Onboarding- Produktsicherheit oder
entsprechend ihrer Arbeitsbereiche. Schulungsanforderungen erfiillen. Prozesses geschult/unterwiesen? dessen Legalitét.
Es liegt eine Ubersicht (z. B. in - Wie gehen Sie im Falle eines : :

. ; . . . : Gesetzlich vorgeschriebene
Form einer Matrix) vor, aus der die ineffektiven Onboardings vor? .
. . Schulungen werden nicht
erforderlichen Schulungen auf Basis - Welche Schulungen sind fiir die "
i ; . - durchgefiihrt.

der Arbeitsplatzbeschreibungen Fiihrungskrafte und das Management
der Mitarbeiter abgeleitet werden. geplant?
Alle Mitarbeiter werden vor der
erstmaligen Aufnahme der Arbeit
entsprechend der dokumentierten
Schulungs-/Einweisungsprogramme
geschult/eingewiesen.

31383 Zu den durchgefiihrten Schulungen Ein einmaliger Wissenstest allein ist » Welche Schulungen werden - Nachweis der Schulung und Major:

und Einweisungen liegen
Aufzeichnungen vor, die Folgendes
beinhalten:

- Teilnehmerliste (diese beinhaltet
deren Unterschriften)

- Datum

- Zeitraum

« Trainingsinhalte

- Name des Trainers/Ausbilders.

Ein Verfahren oder Programm

zur Uberpriifung der Effektivitat

der Schulungs- und/oder

Einweisungsprogramme ist

dokumentiert, umgesetzt und

aufrechtzuerhalten.

nicht ausreichend, um die Wirksamkeit
von Schulungen zu beurteilen.

Es ist sinnvoll, zu tiberprifen, ob der
Trainingsinhalt verstanden wurde (z. B.
kleiner Test oder Abfragen im Training)
und zu einem spateren Zeitpunkt
einen "echten" Effektivitatstest
durchzufiihren (z. B. Befragung,
Beobachtung, Audit, ...). Dies sollte in
einer Bewertung festgehalten werden.

durchgefiihrt?
Gibt es spezielle Schulungen?

Gibt es Schulungen mit
unterschiedlicher Detailtiefe (z. B. flr
Manager und fiir Mitarbeiter)

Werden die Schulungen
dokumentiert?

Haben die Teilnehmer das
Schulungszertifikat unterzeichnet?

Wer fiihrt die Nachschulung durch?

Wie oft finden die Hygieneschulungen
statt?

Was war der Inhalt der letzten
Hygieneschulung?

Wer bestimmt das Verfahren zur
Uberpriifung der Wirksamkeit?

Wie effektiv sind die Schulungen?

Uberpriifen Sie auch die Wirksamkeit
der Schulungen vor Ort?

Ab wann ist eine Schulung fir Sie
effektiv?

Einarbeitung

Schulungsnachweise,

die bestatigen,

dass die Mitarbeiter
geschult/unterwiesen
wurden, werden nicht
systematisch aufbewahrt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

334 Die Schulungs- und/oder Die Schulungen werden mindestens - Wann wurde der Schulungsinhalt - Testergebnisse der Schulungen
Einweisungsinhalte werden iberpriift | einmal pro Jahr tiberpriift, um zuletzt aktualisiert? - Individuell angepasste
und, wenn erforderlich, aktualisiert. sicherzustellen, dass sie aktuell, - Wann werden die Schulungsinhalte Schulungskurse
Besondere Berlcksichtigung finden vollstandig, nachhaltig und Uberpriift? - Auditergebnis
dabei: ve.rsténdlich sind. Auch da's . - Wie wird der Schulungsinhalt . Reviews
- Produktsicherheit Belgzehrirl:j:\fezt?:sgz(owz: in diese tiberpriift?
- Produktauthentizitit, einschlieBlich i 2 2t + Was war7der Inhalt des letzten
Produktbetrug Updates?
- Produktqualitit . \[IJ_Vss sinfifdie Ergelc;ni;sT der g
erprifung von Schulungen un
. Produkts'chutz (Food Defence.) Schulungsinhalten?
. |Aebfn(sjm|ttelbezogene, rechtliche . Wird das Feedback der
nrorderungen Schulungsteilnehmer bei der
« Produkt- und Prozessmodifikationen Uberpriifung beriicksichtigt?
- Rickmeldungen von vorherigen,
dokumentierten Schulungs- und
Einweisungsprogrammen.
3.4.1 Geeignete Sozialeinrichtungen stehen | Je nach Betriebsstandort kdnnen - Wie haben Sie den Platzbedarf fiir die | - Layout der Rdumlichkeiten Major: Die
zur Verfligung. Diese sind in GroBe unterschiedliche Verordnungen die Sozialrdume ermittelt? . Vor-Ort-Evaluation Sozialeinrichtungen
und Ausstattung der Mitarbeiterzahl Anforderungen an Umkleiderdume, . Wie haben Sie die Risiken minimiert? - Ableitung von Risiken sind nicht angemessen
Ifingepass.t und so gfes.taltet, .da.SS. Waschb.ecken und Toiletten . Was sind Ihre Anforderungen an die - Baieu, cheslal ausgest.attet. oder
roduktsicherheitsrisiken minimiert beschreiben. Sozialrdume? o . stehen in keinem
. . L : unzuldssiges Risiko besteht I
sind. Diese Einrichtungen werden . « s Verhaltnis zur Anzahl
. Fir Pausenrdume kann es zusatzliche . .
sauber und in gutem Zustand der Mitarbeiter, was
Regelungen und Empfehlungen .
gehalten. eben zu Problemen mit der
9 ’ Lebensmittelsicherheit
fuihrt.
34.2 Flr Mitarbeiter, Dienstleister und Je nach Art der Produkte, die - Welche Anforderungen gibt es fiir die | - Vor-Ort-Evaluation

betriebsfremde Personen stellt das
Unternehmen geeignete
Umkleidemdglichkeiten zur
Verfuigung. Falls erforderlich, sind
AufBlenbekleidung und Schutzkleidung
getrennt zu lagern.

in einem bestimmten Bereich
gehandhabt werden, kann es
erforderlich sein, das Risiko einer
Kontaminationsiibertragung von
auBen in diesen Bereich zu minimieren,
indem ein Umkleideraum eingerichtet
wird, in dem die Kleidung gegen
spezielle Produktionskleidung
ausgetauscht werden kann.

Aufbewahrung von schmutziger und
sauberer Schutzkleidung?

Gibt es Umkleiderdume fuir Mitarbeiter
und Besucher mit einer Trennung von
StraBBen- und Arbeitskleidung?

Praktische Umsetzung
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

343 Das Risiko einer Kontamination durch | Im Falle eines erhéhten Risikos sind - Welche Lebensmittel diirfen die - Ableitung von Risiken und Major: Mitgebrachte
Lebensmittel und Getranke und/ Glas- und Keramikbecher nicht erlaubt. |  Mitarbeiter von zu Hause mitbringen? entsprechenden Ma8nahmen Lebensmittel oder Spu-
oder Fremdkorper (einschlieBlich Es gibt Leitlinien fir Lebensmittel, die | * Vas sind die Voraussetzungen fiir die | - Hygienevorschriften fir das ren davon kontaminieren
personlicher Gegenstande) ist . . . . .. Mitnahme von Medikamenten an den Personal Produkte, was zu einem

S . L Mitarbeiter nicht mitbringen diirfen : s
minimiert. Dies berticksichtigt - , Arbeitsplatz? . Praktische Umsetzun Lebensmittelsicher-
(z. B. Erdnisse, Niisse) 9 I
aus Verkaufsautomaten und/ - Gibt es eine Risikoanalyse in Bezug auf heitsrisiko fuihrt (z. B.
oder Kantinen gekaufte und/oder Fremdkdrper aus Sozialraumen? Kreuzkontamination mit
vom Personal selbst mitgebrachte . Wo sind Erdniisse und Allergenen).
Lebensmittel und Getranke. Erdnussprodukte sowie Niisse erlaubt?
- In welcher Kleidung darf gegessen
werden?
- Koénnen Teller und Glaser aus Glas oder
Keramik verwendet werden?

3.4.4 Toilettenrdume haben weder - Haben die Toiletten direkten Zugang = Vor-Ort-Evaluation Major: Der Luftstrom
direkten Zugang, noch stellen zu Lager- und/oder Behandlungs-/ - Ableitung von Risiken und birgt das Risiko einer
sie ein Kontaminationsrisiko fiir Verarbeitungsbereichen? entsprechenden MaBnahmen Kontamination.
Bereiche dar, in denen unverpackte - Ist die Beluftung fiir die GréBe der . Luftstrom-Plan
Lebensmittel gehandhabt werden. Die Sanitdranlage ausreichend?

Toilettenrdume sind mit geeigneten - Wenn ein mechanischer Luftstrom
Maglichkeiten zur Handhygiene verwendet wird: Woher kommt die
ausgestattet. Die Sanitarraume Luft?
verfligen Uber eine angemessene . Wie vermeiden Sie eine
natlrliche oder mechanische Verunreinigung der Lebensmittel
Beltftung. Ein Luftstrom aus einem durch die Abfllsse?
kontaminierten Bereich in einen
sauberen Bereich wird vermieden.
345 Die Anlagen zur Handhygiene erfiillen | Die Wassertemperatur sollte einstellbar | - Ist flieBendes Trinkwasser mit einer - Vor-Ort-Evaluation Major: Die Handhygiene-

die folgenden Anforderungen:

- flieBendes Trinkwasser in geeigneter
Temperatur

- Flussigseife

- geeignete Ausstattung zum
Handetrocknen.

sein.

angemessenen Temperatur an allen
Waschbecken verfuigbar?

Wie hoch ist die Mindesttemperatur
fur das Wasser?
Gibt es an allen Waschbecken

geeignete Vorrichtungen zum
Handetrocknen?

einrichtungen erfillen
nicht die gesetzlichen
Mindestanforderungen.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.4.6 Wo Aktivitaten eine verstarkte Berlihrungslose Spender fiir Seife - Erfordern die Aktivitaten einen - Vor-Ort-Evaluation Major: Es gibt eine
Hygienekontrolle erfordern, werden und Desinfektionsmittel. Kontaktloser hoheren Hygienestandard? - Schilder/Piktogramme Verunreinigung
zusétzlich folgende Anforderungen Zugang zu Wasser. - Gibt es beriihrungslose Armaturen, durch unzureichende
bezuglich der Ausriistung zur I Desinfektionsmittel, Hinweisschilder in Ausrilistung,

. o Anmerkung: Abhdngig von den . . . ) L .
Handhygiene erfillt: Produk Risikob L Bereichen, in denen mit verderblichen die sich auf die
. rodukten (Risiko __ew.ertung) Ist eine Lebensmitteln umgegangen wird? Lebensmittelsicherheit
« berlihrungslose Armaturen N/A-Bewertung méglich, auch wenn h
L : . auswirkt.
. Handedesinfektion dies eine classic Anforderung ist.
- Abfallbehalter mit kontaktfreier
Offnung.
347 Wo erforderlich, sind Reinigungs-und | Die Einrichtungen zum Reinigen der - Gibt es Reinigungsméglichkeiten und | - Vor-Ort-Evaluation
(Plus) Desinfektionsvorrichtungen fir Stiefel, | Schuhe sind mit Reinigungsmitteln -angaben fiir Stiefel und Schiirzen?
Schuhe und weitere Schutzkleidung und flieBendem Wasser ausgestattet, . Sind diese MaRnahmen/
vorhanden und werden genutzt. und ihre Verwendung wird Gberwacht. Vorrichtungen ausreichend, um
Wenn eine Reinigungswanne eine ordnungsgemafe Reinigung
vorhanden ist, wird der Inhalt/ der betreffenden Utensilien zu
Konzentration der Reinigungsmittel gewdhrleisten?
entsprechend tiberwacht. - Wie ist das Verfahren fir
Schutzkleidung wahrend der Pausen?
- Wie wird die Wirksamkeit der
Reinigungs- und Desinfektionsgerate
bestimmt?
3438 Die Umkleiderdume sind so angelegt, | Food: Je nach Art der Produkte, - Wie ist der Zugang zu den « Vor-Ort-Evaluation Major: Wenn es
(Plus) dass ein direkter Zugang zu den die in einem bestimmten Bereich Verarbeitungsbereichen organisiert? aufgrund der Lage des

Bereichen moglich ist, in denen
unverpackten, leicht verderblichen
Lebensmitteln umgegangen wird.
Auf Grundlage der Risiken sind
Ausnahmen zu begriinden und zu
regeln. Diese Einrichtungen sind
so instand zu halten, dass eine
Kontamination verhindert wird.

gehandhabt werden, kann es
erforderlich sein, das Risiko einer
Kontaminationsiibertragung

von auBBen in diesen Bereich zu
minimieren. Zu diesem Zweck kann
ein Umkleideraum eingerichtet wird,
in dem die Kleidung gegen spezielle

Produktionskleidung gewechselt wird.

Wie wird die Schutzkleidung in den
Pausen gehandhabt?

Gibt es eine Gefahrenanalyse
fur Umkleiderdaume, die keinen
direkten Zugang zu den
Verarbeitungsbereichen haben?

- Ableitung von Risiken und

entsprechenden MaBnahmen
- Regeln fiir die Personalhygiene

Umkleideraums zu einer
Kontamination kommt,
die ein Lebensmittel-
sicherheitsproblem
verursacht.
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4 Operative Ablaufe

Auswahl der anwendbaren europdischen Gesetzgebung Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt

- Lebensmittel-Informationsverordnung (EU) Nr. 1169/2011 Deutschland:
Verordnung (EG) Nr. 1925/2006 (liber den Zusatz von Vitaminen und
Mineralstoffen sowie bestimmten anderen Stoffen)

Verordnung (EG) 2017/2158 (zur Festlegung von MinimierungsmafBnahmen
und Richtwerten fiir die Reduzierung des Acrylamidgehalts in Lebensmitteln)
Verordnung (EG) 13333/2008 (Lebensmittelzusatzstoffe)

Verordnung (EG) 2019/787 (Kennzeichnung von Spirituosen)

. B . . 11 (1) Nr. 3e des Tierschutzgesetzes (TierSchG)
Verordnung (EG) 2020/685 (Hochstgehalte fiir Perchlorat in bestimmten . o
Lebensmitteln) « TLMV (Verordnung Uber Tiefkthlkost)
Verordnung (EG) 1069/2009 (Hygienevorschriften fiir nicht fir den - Nach § 22 der StraBBenverkehrsordnung (StVO) muss die Ladung im Fahrzeug, zum Beispiel im Lkw,
so gesichert werden, dass sie bei Ausweichbewegungen oder Vollbremsungen nicht umfallen, rollen,
verrutschen oder Larm verursachen kann. AuBerdem muss eine Uberlastung vermieden werden.

« Leitlinien fiir Lebensmittel
- Trinkwasserverordnung (TrinkV)

- IfSG & 18 Amtlich angeordnete MaBnahmen zur Desinfektion und Bekdampfung von
Gesundheitsschadlingen, Kratzemilben und Kopflausen; Befugnis zum Erlass von Verordnungen,

GefStoffV (Begasung),

menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte und zur

Aufhebung der Verordnung)

Verordnung (EG) 183/2005 (Futtermittelhygiene) - Maflnahmen, die fiir die Sicherung verschiedener Arten von Ladung im Fahrzeug geeignet sind, werden in
o der VDI-Richtlinie 2700 beschrieben

Verordnung (EG) 528/2012 (Biozide),

BedGgstV (Bedarfsgegenstandeverordnun
Konformitatserklarungen sind fir die in der EU-Verordnung Nr. 1935/2004 g5tV ( 9e9 v ung)
aufgefiihrten Materialien erforderlich, fir die eine EinzelmaBnahme festgelegt
ist. Dazu gehdéren die folgenden:

Kunststoff-Verordnung (EU) Nr. 10/2011

Verordnung (EG) 2016/1416 (Anderung von 10/2011)
Verordnung (EG) 2019/37 (Anderung von 10/2011)
Verordnung (EG) 284/2011 (Melamin)

Aktive und intelligente Materialien Verordnung (EG) Nr. 450/2009
Recycelte Kunststoffe Verordnung (EG) Nr. 282/2008
Epoxyderivate Verordnung (EG) Nr. 1895/2005 (Art. 5)
Regenerierte Zellulose Verordnung 2007/42/EG (Art. 6)
Keramik Verordnung 2005/31/EG (Art. 1)

BPA-Farben und -Beschichtungen

Verordnung (EU) Nr. 2018/213 (Art. 4)

Die aktuelle Anderung der Verordnung (EG) 10/2011 sollte ebenfalls
berticksichtigt werden (Verordnung (EG) 2020/1245)

Verordnung (EG) 321/2011 (Bisphenol A)
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Kundenorientierung und Vertragspriifung

Beispielfragen

Beispiel fiir

e Nichtkonformitaten

4.1.1 Die zwischen den Vertragspartnern Kundenanforderungen kénnen - Gibt es schriftliche - Liefervereinbarungen,
definierten Anforderungen sind weniger Verpackung, weniger Zucker, Liefervereinbarungen mit Kunden? Servicevertrdge, Transportauftrage
Uberprift, bevor eine mehr Rohstoffe aus der Region, - Welche anderen Vereinbarungen - Kundenvereinbarungen/Vertrige
Liefervereinbarung getroffen wird. ldngere Haltbarkeit etc. sein. _Il?esteherl (z.flf.Yer;c;ége, - MaBnahmen zur Verbesserung

ransportauftrage)?
Ruckmeldungen der Kunden werden Dartiber hinaus geht es um die . P o 9
zur kontinuierlichen Verbesserung des | Ermittlung der Kundenerwartungen, | ° Elbtdes zusfatzclllche d
Unternehmens genutzt. ihre Bewertung/Analyse und die undenantorderungen an den
. Zeitrahmen?
Planung der daraus abgeleiteten . o
Verbesserungen wie schnellere : \}iVerc::)ruft Lfm(jjgenehm;gt die
Lieferung, weniger Transportschaden, u.n enantor .erungen.
bessere Haltbarkeit der Etiketten, + Wie werden die Kundenanforderungen
andere Farben, besserer Schnitt etc. an die zustandigen Abteilungen
weitergegeben?
» Welche Kundenerwartungen haben
sich in letzter Zeit gedndert?
- Wo hat sich die Erfiillung von
Kundenanforderungen verbessert?
+ Welche Kundeanforderungen mochten
Sie besser erfiillen?
4.1.2 Die zwischen den Vertragspartnern Eine Moglichkeit wére eine - Wie wird sichergestellt, dass der Kunde | - Vertrage mit Kunden Major: Die Spezifikationen

vereinbarten Anforderungen
beziiglich Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitit und alle Anderungen
an bestehenden Vereinbarungen
sind in den entsprechenden
Unternehmensbereichen
kommuniziert und umgesetzt.

Vertragsmatrix ("Welche Kunden
verlangen was?").

iber Anderungen informiert wird?

Wie erfassen Sie alle Anforderungen
zwischen den Vertragspartnern?

Wo sind diese Anforderungen
festgehalten?

Wie kdnnen Mitarbeiter auf die
sie betreffenden Anforderungen
zugreifen?

Wie kénnen Anderungen der
Anforderungen erkannt werden?

sind nicht genehmigt.
Es wird nicht gepriift, ob
das gewiinschte Produkt
geliefert werden kann.

IFS WHOLESALE/CASH & CARRY 3 - GUIDELINE FOR IFS AUDITS | 34



IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.2.1 Fir jedes Produkt, fiir das das Bei Spezifikationen sollten das Datum | - Wann war die letzte Anderung? - Spezifikation und ihre Major: Die Spezifikationen
Unternehmen verantwortlich ist der Genehmigung und das Datum des | . wie kénnen Anderungen und/oder Anderungen entsprechen nicht
(z. B. vor Ort behandelte/verarbeitete Inkrafttretens sowie gegebenenfalls Innovationen verfolgt werden? - Teil der Riickverfolgbarkeit den gesetzlichen
Produkte oder Eigenmarken), sind die Schulung des Personals Gberpriift | . \vie hat der Kunde seine Zustimmung | - Verfahren fir die Spezifikationen Anforderungen und
im Unternehmen Spezifikationen werden, um sicherzustellen, dass sie in gegeben? werden daher nicht
verflgbar. der richtigen Reihenfolge erfolgen. . Gab es irgendwelche Anderungen an korrekt umgesetzt. Nicht
Es existiert ein Verfahren fir die Das zugrunde liegende Verfahren der Spezifikation? alle Endprodukte haben
Erstellung, Anderung, Freigabe und muss die chronologischen Abldufe al.(tuelle Spe2|ﬁ!<at|onen,

. P - - . die den gesetzlichen
den Umgang mit Spezifikationen. (Uberprufung, Freigabe und
3 ! . Anforderungen

Inkrafttreten) eindeutig regeln. Dartiber entsprechen

hinaus sollte es die Zustandigkeiten ’

furr die Kundenkommunikation sowie Es fehlt ein Verfahren und

furr die Schulung und Information der die Spezifikationen sind

Mitarbeiter festlegen. daher nicht vorhanden
oder nicht korrekt
implementiert.

422 Das Personal vor Ort hat bei Bedarf Gute Praxis: Vereinfachte - Wo kdnnen die Spezifikationen - Wissen und Zugang der Major: Mitarbeiter in
Zugang zu relevanten Spezifikationen | Spezifikationen mit den eingesehen werden? Mitarbeiter zu den Spezifikationen. | Schliisselpositionen
und/oder relevanten Informationen. Herstellungsaspekten sind in der - Wie definieren Sie, wer Zugang hat? - Beobachtung wihrend der haben keinen Zugang

Produktion verfligbar. - Wie verschaffen Sie den zustandigen Vor-Ort-Evaluation zu den Spezifikationen,
Mitarbeitern Zugang zu den und infolgedessen gibt
Spezifikationen? es Probleme mit der
- Wie verteilen Sie die Spezifikationen? Produktsicherhg?t und/
- Werden Ausdrucke rechtzeitig oder der Legalitat.
aktualisiert und ersetzt?
423 Fur selbst hergestellte Produkte Die Behandlung oder Verarbeitung « Welche Produkte werden vor Ort - Eigene Spezifikationen Major: Die Spezifikationen
(Plus) sind Rezepturen/Spezifikationen/ von Produkten vor Ort erfolgt behandelt oder verarbeitet? - Kundenspezifikationen werden nicht eingehalten.

Arbeitsanweisungen vorhanden und
werden eingehalten.

auf der Grundlage von
Rezepten, Spezifikationen oder
Arbeitsanweisungen.

Sind Spezifikationen/
Arbeitsanweisungen fir die Be- oder
Verarbeitungstatigkeiten verfligbar?

Wer legt die Spezifikationen/
Arbeitsanweisungen fest?

- Rezeptur
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.3.1 Die Produktentwicklung oder Im Cash & Carry-Unternehmen « Fiihrt der GroBhandler - Verfahrensbeschreibung oder Major: Es gibt keinen
Anderung von Produkten und/oder wird die Produktentwicklung in der Entwicklungsaktivitaten durch? FlieBdiagramm Prozess fur die
Prozessen ist zu dokumentieren, Regel auf Unternehmensebene oder Wenn ja, welghe Artvon - Gefahrenanalyse Produktentwicklung
umzusetzen und aufrechtzuerhalten. | von den Einkaufsorganisationen Produktentwicklungen? o DU ETRENeR 2 und es bestehen
Es umfasst mindestens eine durchgefiihrt. Die Herstellung von + Wie sieht der Prozessablauf fiir die Produktentwicklung Probleme mit der
Gefahrenanalyse gemaB dem HACCP- | Eigenmarken wird meistens an Produktentwicklung aus? Lebensmittelsicherheit
System. Vertragslieferanten ausgelagert, - Gibt es ein Verfahren, das den und/oder ein rechtliches

. was eine enge Zusammenarbeit Entwicklungsprozess beschreibt? Problem.
Das Unternehmen stellt sicher, erfordert. Der Auditor sollten . )
dass bei Anderungen der beurteile.n wie der GroBhzndler die : \éVe:jdekn dledA:swwkuSge;\\ ade Der Prozess wird nicht
Produktzusammensetzung, ' . . roou t.un | TToz€ss bel Anderungen korrekt durchgefihrt,
. P . Umsetzung der Entwicklungsschritte beriicksichtigt? e e
einschlieBlich Nachbearbeitung . . was ein Risiko fir die
. sicherstellt und die Einhaltung der . . .
(Rework) und Verpackungsmaterial, el Lebensmittelsicherheit
. N . Produktspezifikationen auf der
die Prozessmerkmale tberprift . - - darstellt.
) . Lieferantenebene Uberpriift.
werden, um sicherzustellen, dass die
Produktanforderungen eingehalten Aufgrund der begrenzten Aktivitaten in
werden. WS/C&C ist fur Classic-Standorte kein
explizites schriftliches Verfahren zur
Produktentwicklung mehr erforderlich
und solange die Dokumentation auf
einem bestimmten System basiert,
ist es ausreichend. Unternehmen
entscheiden selbst, wie dieser Prozess
dokumentiert, implementiert und
aufrechterhalten wird.
Fur Classic-Standorte, die keine
eigenen Markenprodukte fiir sich oder
Kundenmarken einkaufen (entwickeln),
kann die Anforderung 4.3.1 mit "N/A"
bewertet werden.
4.3.2 Produktionsverfahren, Aufzeichnungen mussen auch fir - Welche Aufzeichnungen werden tber | - Aufzeichnungen zu Versuchen/
(Plus) Prozessparameter und die Erfiillung den Verlauf von Tests oder Versuchen die Produktionstestlaufe gefiihrt (auch |  Testlaufen

der Produktanforderungen sind
festgelegt und durch Probeldufe und
Produkttests sicherzustellen.

verfligbar sein.

im Falle von Vertragsunternehmen)?

Wie informiert der Lieferant den
GroBhandler Gber die Ergebnisse der
Testlaufe?

Welche Tests sind Teil der
Produktentwicklung?

Welche Testlaufe werden
durchgefiihrt?

Sind Anderungen nachvollziehbar?
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

433 Ein Verfahren stellt sicher, dass Die zustandige Abteilung sollte in der | - Wer kontrolliert die Etikettierung/ - Verfahrensbeschreibung oder Major: Die
(Plus) die Kennzeichnung/Deklaration Lage sein, einen Uberblick tiber die Deklaration des (neuen) Produkts? FlieBdiagramm Kennzeichnung
der aktuellen Gesetzgebung des Produkte und ihre Bestimmungslander | . Wie wird die Legalitit sichergestellt? entspricht nicht
Ziellandes / der Ziellander und den zu geben. . In welche Linder werden die Produkte den gesetzlichen
Kundenanforderungen entspricht. geliefert? Wie stellt der GroBhéndler Anforderungen
sicher, dass die Deklaration fir alle
Bestimmungslander korrekt ist?
- Gibt es irgendwelche
Kundenspezifikationen in Bezug auf
Anspriiche/Etikettierung/Deklaration?
434 Falls anwendbar, sind Tests zur Wird die Haltbarkeitsdauer verldangert, | - Auf welcher Grundlage werden die - Lagertests Major: Die Produkte
(Plus) Haltbarkeit oder vergleichbare ist ein Test zur erweiterten Lagerdauer Haltbarkeitsfristen festgelegt? . Haltbarkeitsdauer und Nachweis | erfullen am Ende der
Validierungen durch durchzufiihren. . Wie werden Haltbarkeitstest der Validierung Haltbarkeitsdauer nicht
mikrobiologische, chemische und durchgefihrt? Welche Parameter - Mikrobiologische Tests die Spezifikationen
organoleptische Bewertungen, unter werden untersucht? (mebhr als ein Einzelfall)
Berticksichtigung von Rezeptur, . Wie wird die Haltbarkeitsdauer und es wurden
Verpackung, Herstellungs- und bestimmt, wenn keine keine Korrekturen/
Deklarationsangaben, verfligbar. Die Haltbarkeitstests durchgefiihrt KorrekturmaBBnahmen
Haltbarkeitsdauer wird auf Grundlage werden? eingeleitet.
dieser Bewertung festgelegt. - Welche Tests werden durchgefihrt? Es gibt keine Grundlage
- Wie werden die Tests ausgewertet? fiir die Bestimmung der
- Werden bei den Tests auch ungiinstige Haltbarkeitsdauer, so
Bedingungen berticksichtigt? dass ein Problem mit der
Lebensmittelsicherheit
nicht ausgeschlossen
werden kann.
4.3.5 Falls anwendbar, werden - Gibt es Empfehlungen fir die « Hinweise und Empfehlungen Major: Ein Sicherheits-
(Plus) Zubereitungsempfehlungen Zubereitung und/oder Verwendung auf der Produktverpackung und problem tritt auf, weil

und/oder Anwendungshinweise
fur das Produkt festgelegt,

auch unter Beriicksichtigung

der Kundenzufriedenheit und
Sicherheit. Sofern sie definiert sind,
werden Kundenanforderungen mit
einbezogen.

auf der Produktverpackung?

Wie haben Sie diese Empfehlungen
entwickelt?

Wie werden die Empfehlungen zur
Zubereitung und/oder Verwendung
der Produkte auf ihre Richtigkeit
Uberprift?

interne Dokumente

Empfehlungen und/oder
die Produktanwendung
falsch oder unzureichend
sind.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.3.6 Falls anwendbar, sind Als Teil der Produktentwicklung sollten | - Gibt es neue Produkte, fur die - Mindesthaltbarkeitstests
(Plus) Nahrwertangaben oder Auslobungen | Nédhrwertberechnungen oder -tests Néhrwertangaben erforderlich . Dokumentation zur Validierung
(Claims), die in der Kennzeichnung durchgefiihrt werden. sind (behandelte und/oder
angegeben werden, durch Studien . Ketik verarbeitete Produkte und/oder
und/oder Tests wahrend der gesamten \,ilv::rn eel:lapr:oggetme(tl eBttKanr'en Eigenmarkenprodukte)?
Haltbarkeitsdauer der Produkte zu Wh | gd ; ’ b S - Mit welcher Methode werden die
validieren. Fettgehalt) oder nahrwert- bzw. Nahrwertangaben validiert?
gesundheitsbezogene Angaben (z. B. .
"ballaststoffreich’, "zuckerarm', "Vitamin | - Auf welchen Studien oder
lle" h"I’ o) htiakei Veroffentlichungen beruhen die
C-Quelle”) enthalt, muss die Richtigkeit | ¢y dheitsbezogenen Angaben?
dieser Angaben nachgewiesen werden.
4.41 Ein Verfahren fir die Beschaffung von | Fiir die Beschaffung von Tieren, Fisch « Welche Schritte umfasst lhr - Verfahren Major: Wenn es

Rohwaren, Zwischenprodukten und
Verpackungsmaterialien sowie die
Zulassung und Uberwachung von
Lieferanten (intern und extern) ist
zu dokumentieren, umzusetzen und
aufrechtzuerhalten.

Dieses Verfahren beinhaltet
mindestens:

- Rohwaren und/oder Risiken der
Lieferanten

- erforderliche Leistungsstandards
(z. B. Zertifizierung, Herkunft etc.)

- Ausnahmesituationen (z. B.
Noteinkauf)

und risikobasiert zusatzliche Kriterien,

zum Beispiel:

- von erfahrenen und kompetenten
Personen durchgefiihrte Audits

- Testergebnisse

- Lieferantenzuverldssigkeit

- Beschwerden

- Lieferantenfragebogen.

und Meeresfriichten, die der Kontrolle
verbotener Substanzen unterliegen,
sind besondere Verfahren vorzusehen.
(z. B. Pharmazeutika, Tierarzneimittel,
Schwermetalle und Pestizide).

Im GroBhandel arbeiten Vertrieb und
Einkauf immer eng zusammen. Der
Kunde spezifiziert die Eigenschaften
des Produkts oft durch seine
Produktanforderungen (z. B.
Spezifikation).

Die Beschaffung ist auf zugelassene
Lieferanten beschrankt. Fir die
Zulassung von Lieferanten gibt

es definierte Mindestkriterien, die
nachweislich vor der Zulassung
geprift werden (z. B. GLOBALG.A.P,
Bio). Es wird zwischen optionalen
und obligatorischen Kriterien
unterschieden. Es missen Vertrage
fur reguldre und ausgelagerte
Dienstleistungen bestehen, in
denen die Verantwortlichkeiten klar
festgelegt sind. Die Kriterien fur die
Zulassung sollten auf die jeweilige

Dienstleistung zugeschnitten sein (z. B.

Schadlingsbekampfung, Wascherei).

Zulassungsverfahren fiir Lieferanten?
Koénnen Sie die Freigabeschritte zeigen
und erklaren?

Haben die Lieferanten vor der
Genehmigung geliefert? Wie wird dies
kontrolliert/verhindert?

Welches sind die Rohstoffe und
Lieferanten mit den héchsten Risiken?
Wie haben Sie diese Risiken bewertet?
Welche obligatorischen Kriterien haben
Sie flrr jede Lieferantengruppe festgelegt?
Wie Uiberpriifen Sie diese
obligatorischen Kriterien?

Wie gehen Sie vor, wenn ein Lieferant
diese obligatorischen Kriterien nicht
erfallt?

Was tun Sie, wenn ein Lieferant sein
Zertifikat verliert?

Wer kann in Threm Unternehmen
Lieferanten genehmigen?

Welche Lieferantenaudits haben Sie
durchgefiihrt?

Wie haben Sie die Auditoren fur die
Lieferantenaudits qualifiziert?

Wie iberwachen Sie die Leistung lhrer
Lieferanten?

Haben Sie Kriterien fir die
Uberwachung festgelegt?

In welchen Fallen wird die
Unternehmensleitung informiert?

Lieferantenstammdaten (Datum
der Freigabe) und Datum der
ersten Lieferung

Ableitung von Risiken Begriindung,
dass kein unzuldssiges Risiko
besteht

Zertifikate von Lieferanten

Fragebdgen von Lieferanten, falls
zutreffend

Ergebnisse von Lieferantenaudits
Einstufungssystem fir Lieferanten

keine Freigabe- bzw.
Zulassungsverfahren fur
Lieferanten gibt, und
weder die Beschaffung
von Rohstoffen,
Halbfertigprodukten und
Verpackungsmaterialien
noch die damit
verbundenen Risiken
bewertet werden, was
zu einem Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
fuhrt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.4.2 Wird ein Teil der Ein teilweise ausgelagerter - Welche Prozesse werden an Dritte - Beschreibungen der Verfahren Major: Der ausgelagerte
Produktionsprozesse und/oder des Prozess ist ein Prozess, der Teil ausgelagert? . Liste der Anbieter von Prozess ist nicht unter
Primarverpackungsvorgangs und/ des Zertifizierungsbereichs des - Werden diese Prozesse haufig oder ausgelagerten Prozessen (inkl. Kontrolle, was ein Risiko
oder der Etikettierung ausgelagert, zertifizierten Standorts ist, aber auch selten ausgelagert (z. B. hohe Spitzen Co-Packing) fur die Produktsicherheit
ist dies im Produktsicherheits- und von Dritte auf (un-)regelmaBiger Basis wahrend einer bestimmten Saison)? . Zertifikat der Lieferanten darstellt.
QuaIitétsman'agemer?tsystem durchgefihrt wird. . Welche MaRnahmen hat das . Externer Audit Plan
zu dokumentieren. Diese Unternehmen ergriffen, um diese . .

Prozesse werden kontrolliert, Prozesse zu kontrollieren? Wie werden | ° Lieferanten-Audits
um sicherzustellen, dass diese Giberwacht? - Vertrage mit Drittanbietern
Produktsicherheit, -qualitat, -legalitat - Wer fiihrt die Uberwachung dieser
und -authentizitat nicht beeintrachtigt Prozesse durch?
werden. Die Kontrolle dieser
ausgelagerten Prozesse ist festgelegt
und dokumentiert. Falls erforderlich,
ist der Nachweis zu erbringen, dass
der Kunde informiert worden ist und
einem solchen ausgelagerten Prozess
zugestimmt hat.
443 Die Uberpriifung von Nur um mogliche Missverstandnisse zu | - Welche Voraussetzungen mussen die - Bewertung der Lieferanten Major: Die Ergebnisse der

Einkaufsprozessen einschlie3lich
Lieferantenbewertung erfolgt
mindestens einmal innerhalb eines
12-monatigen Zeitraums oder bei
signifikanten Anderungen. lhre
Ausfuihrung darf 15 Monate nicht
Uberschreiten. Die Ergebnisse dieser
Uberpriifung sind verfiigbar und
daraus resultierende MaBnahmen sind
dokumentiert.

vermeiden: Die Anforderung bedeutet
NICHT, dass fiir jeden Lieferanten

alle 12 Monate eine vollstandige
Bewertung vor Ort durchgefiihrt
werden muss.

Jede Lieferung/Leistung wird im
Rahmen der Wareneingangskontrolle
anhand einiger Kriterien im
IT-System bewertet (z. B. Einhaltung
der Liefertermine, Vollstandigkeit,
Qualitat, ...)

Bei schlechten Ergebnissen ist mit
MaBnahmen und einem verkiirzten
Lieferantenbewertungsintervall zu
reagieren. Die Schlussfolgerungen

der Uberpriifung sollten aus

den Hinweisen ersichtlich sein
(insbesondere im Falle schlechter
Ergebnisse). Die Kriterien und die
Haufigkeit der Lieferantenbewertung
werden anhand der Risiken abgeleitet.

Lieferanten/Dienstleister erfillen,
bevor sie liefern diirfen?

Informiert der GroBhandler
die Lieferanten Uber die
Zulassungsanforderungen?

Welche Lieferanten werden bewertet?

Werden Vorfalle und Beschwerden in
die Bewertung einbezogen?

Wer evaluiert und klassifiziert die
Lieferanten?

Was waren die Ergebnisse und
Schlussfolgerungen dieser
Bewertungen?

Welche MaBnahmen wurden auf
der Grundlage dieser Bewertungen
ergriffen?

In welchen Fallen ist ein Lieferant
gesperrt?

Wie geht der Grof3handler mit
gesperrten Lieferanten um und stellt
sicher, dass keine Waren bei ihnen
bestellt/geliefert werden?

Wie oft werden die Ergebnisse der
Lieferantenbewertung tiberprift?

Risikoableitung

MaBnahmen zur Verbesserung bei
den Lieferanten

Beschwerden gegentiber
Lieferanten

Ergebnisse von
Wareneingangskontrollen

Lieferantenbewertung
werden nicht berlick-
sichtigt und dies fihrt

zu einem Problem
hinsichtlich der Produk-
tsicherheit oder -legalitat.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.4.4 Die zugekauften Waren sind auf Es gibt Kategorien fiir den - Wie Uberprift das Unternehmen die - Checkliste fir eingehende Major: Die gekauften
Grundlage der Risiken und des Lieferantenstatus, z. B. A = sehr Qualitat der gelieferten Produkte? Produkte Produkte werden nicht
Lieferantenstatus hinsichtlich guter Lieferant (reduzierter - Gibt es Vorgaben fiir einen - Ableitung von Risiken auf die Einhaltung
Produktsicherheit, -qualitit, -legalitait | Uberwachungsgrad), B = guter/ Stichprobenplan? - Begriindung, dass kein der Spezifikationen
und -authentizitat zu bewerten. Die normaler Lieferant (normaler - Wenn keine Vorgaben seitens der unzulissiges Risiko besteht getestet, so dass die
Ergebnisse bil.qlen die Grundlage fir Uberwachungsgrad), C = Kunden existieren, werden eigene . Labortests Lebensmittelsicherheit
die Test- und Uberwachungsplane. unterdurchschnittlicher Lieferant Priifungen durchgefiihrt? Testol nicht gewéhrleistet ist.

(erhdhte oder zusatzliche - Kann die Authentizitét der | oestan )
Uberwachung), D = sehr schlechter gehandelten Produkte leicht erkannt | = YPerwachungsplan und seine
Lieferant oder Lieferung nur werden? Wie priift der GroBhandler die Ergebnisse
unter Auflagen (deutlich erhohte Authentizitat? Ist dies verifizierbar?
Uberwachung) - Wie geht das Unternehmen im Falle
In vielen Branchen ist es Ublich, dass von Abweichungen vor?
die Lieferanten die Analyseergebnisse | * Wie werden Abweichungen in
an den GroBBhandler tibermitteln. die. Lieferantenbewertung und
Diese Informationen sind wichtig, Risikobewertung einbezogen?
sollten aber - abhdngig von der
Produktverantwortung- nicht die
einzige Quelle fir den GroBhandler
sein.
445 Far selbst importierte Produkte Wenn ein Unternehmen Produkte - Werden Produkte importiert? - Liste der importierten Produkte Major: Das Etikett

sind die geltenden gesetzlichen
Anforderungen zu ermitteln und
einzuhalten.

selbst importiert (d.h. Waren direkt aus
einem anderen Land einfiihrt, ohne
einen Zwischenhdndler einzuschalten),
tragt es die volle Verantwortung dafiir,
dass diese Produkte alle gesetzlichen
Anforderungen im Zielland erfiillen.
Die Anforderungen kdnnen umfassen:

- Vorschriften zur
Lebensmittelsicherheit

Kennzeichnungsvorschriften (z. B.
Zutatenlisten, Nahrwertangaben,
Sprache)

Verpackungsvorgaben
Vorschriften zur Produkt-
zusammensetzung (z. B. verbotene
Substanzen oder Zusatzstoffe)

Import-/Zolldokumentation

Wenn ja, werden Produkte aus Nicht-
EU-Landern in die EU importiert?

Wie stellt der GroBhandler sicher,
dass die Produkte den gesetzlichen
Anforderungen des Ziellandes
entsprechen?

Entspricht die Kennzeichnung den
Bestimmungen des Ziellandes?

Wer ist fiir die Ubersetzung
der (Etiketten-)Informationen
verantwortlich?

Wer kiimmert sich um die Import-/
Zolldokumentation?

- Import-/Zolldokumentation

entspricht nicht den
lokalen gesetzlichen
Bestimmungen und
stellt ein Risiko flr den
Verbraucher dar (z. B.
Allergen nicht deklariert).

Das importierte Produkt
Uiberschreitet die fest-
gelegten Kontamina-
tionsgrenzwerte des
Ziellandes.

Das Unternehmen kann
nicht nachweisen, dass
das Produkt rechtmaBig
in Verkehr gebracht
werden darf.
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IFS Anforderungen

Produktverpackung/Etikettierung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

4.5.1

Fur alle Verpackungsmaterialien,

die mit Lebensmitteln in Kontakt
kommen, liegen entsprechende
Konformitatserklarungen vor,

die den aktuellen rechtlichen
Bestimmungen entsprechen. Dies gilt
fur Verpackungen, fir die der Standort
verantwortlich ist.

Diese Anforderung gilt fiir Verpackungen,
fur die der Standort verantwortlich ist,
d.h. fiir Verpackungsmaterialien, die vom
Standort ausgewahlt, beschafft oder
verwendet werden (nicht unbedingt
solche, die von externen Lieferanten
bereitgestellt werden).

Fir alle Lebensmittelverpackungen,
die der Standort verwendet oder
verwaltet, muss ein dokumentierter
Nachweis (Konformitatserklarung)
vorliegen, der bestatigt, dass die
aktuellen gesetzlichen Anforderungen
als Lebensmittelkontaktmaterial erfullt
sind.

Produkte, die der Gro3hdndler in die
EU importiert: Der GroBhandler ist
fur die Erflllung der Verpackungs-
und Kennzeichnungsanforderungen
verantwortlich (einschlieBlich
Konformitatserklarung).

Wer wahlt das Verpackungsmaterial

flir Produkte aus und wer ist fiir die
Einhaltung derVerpackungsvorschriften
verantwortlich (z. B. Kundenmarke und
Eigenmarke)?

Gibt es Konformitatserklarungen fiir
alle Produkte, fiir die das Unternehmen
verantwortlich ist (z. B. Eigenmarken)?

Wie Uberpriifen Sie die
Konformitatserklarungen?

Sind sie vollstdndig und auf dem
neuesten Stand?

- Konformitatserklarungen

- Spezifikation, Produktdatenblatter,
etc.

Major: Flir Verpackungs-
materialien, die das
Produkt beeinflussen, gibt
es keine Konformitats-
erkldrung (wenn gesetzlich
vorgeschrieben).
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Beispiel fiir

IFS Anforderungen Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
4.5.2 Wenn Produkte mit einer Auslobung Falls das Unternehmen Produkte - Gibt es spezielle Kunden- - Spezifikationen mit GVOs, Major: Die
(Claim) gekennzeichnet und/oder etikettiert (z. B. bei importierten anforderungen an die Kennzeichnung/ |  Auslobungen (Claims) wie "frei Spezifikationen werden
beworben werden sollen oder Produkten), muss die Einhaltung der Deklaration von Produkten? von" etc. nicht richtig verwendet,
wenn bestimmte Behandlungs- gesetzlichen Bestimmungen des - Gibt es Produkte/Rohstoffe, die aus - Zugang zu relevanten und es ist nicht klar, ob
oder Produktionsmethoden Ziellandes beriicksichtigt werden. GVO bestehen, diese enthalten oder Datenbanken sie eingehalten werden.
ausgeschlossen werden, sind ) o daraus hergestellt werden? Die Authentizitit des
. . . Auslobungen (Claims), die sich auf . . . w
MaBnahmen implementiert, die di . . - . « Wer schreibt, andert, prift und Produkts ist gefdhrdet.
- ) ie Lebensmittelsicherheit und die D LA
die Einhaltung einer solchen o . . genehmigt die Spezifikationen? . .
Aussage nachweisen. Dies qilt fiir Authentizitat beziehen, miissen ) o Es kann nicht bewiesen
9 en. DIes git | begriindet und nachvollziehbar sein. | * Wie kann die Einhaltung der werden, dass die
Aspekte Lebensmittelsicherheit und Auslobungen (Claims) nachgewiesen Informationen korrekt
Lebensmittelauthentizitat. In Classic erlaunbt sind: werden? sind
Etikettierungsdienstleistung sowie
Etikettierung von eigenen/importierten
Produkten (nur Ubersetzung)
- Vorbereitete Etiketten werden
angebracht. (Das Unternehmen muss
Uber ein Verfahren verfiigen, das
sicherstellt, dass das richtige Etikett
angebracht wird)
- Das Einfligen von Fallgewicht,
Chargennummer oder Preis in ein
Etikett mit offenen Feldern, die mit
dem Kunden vereinbart wurden,
ist zuldssig, solange das Etikett
weiterhin in der Verantwortung des
Kunden liegt.
453 Werden Etikettierungsdienstleistungen | Die Etikettierungsdienstleistung - Welche Art von Etikettierungsaktivitaten | - Beschreibung des Verfahrens Major: Der ausgelagerte

durchgefiihrt, stellt das Unternehmen
sicher, dass die verwendeten
Verpackungscodes und die
Etikettierung dem zu verpackenden
Produkt entspricht und mit der
Kundenvereinbarung konform ist.

Dies ist regelméfig zu Gberpriifen und
zu dokumentieren.

impliziert, dass der Kunde die
volle Verantwortung fiir den Inhalt
tragt. Die Spezifikationen werden
im Kundenvertrag festgelegt und
vereinbart.

Eine Uberpriifung, ob Produkt und
Etikett Gibereinstimmen und ob die
richtige Verpackung/Etikettierung
verwendet wird.

werden durchgefiihrt?

Wie ist der Prozess der Etikettierung
aufgebaut?

Fiir welche Kunden und Produkte werden
Etikettierungsaktivitaten durchgefiihrt?

Wie wird sichergestellt, dass
spezifische Kundenanforderungen im
Rahmen des Etikettierungsprozesses
beriicksichtigt werden?

Wie Uberprift das Unternehmen, ob
das Produkt mit dem Verpackungscode
und dem entsprechenden Etikett
Ubereinstimmt?

Was geschieht im Falle von
Uiberschiissigen Etiketten oder
kodiertem Verpackungsmaterial?

- Kundenvereinbarungen

+ Prozess-und
Uberwachungsaufzeichnungen

Prozess ist nicht sicher,
was ein Risiko fiir die
Produktsicherheit
darstellt. Die gesetzlichen
Bestimmungen werden
nicht eingehalten.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.5.4 Falls anwendbar, ist ein Prozess Online-Produktinformationen sollten - Bietet das Unternehmen Online- - Prozess zur Verdffentlichung von
zur Bereitstellung von Online- berticksichtigt werden, wenn ein Produktinformationen an? Online-Produktinformationen
Produktinformationen vorhanden. Unternehmen Online-Bestellungen/ . Wie wird sie verwaltet?
Dienstleistungen anbietet.
Die Online-Informationen sollten nach
einem festgelegten Prozess verwaltet
werden.
Anmerkung: Es ist nicht zu erwarten,
dass die Produktinformationen fiir alle
Produkte sténdig online aktualisiert
werden!
455 Die verwendete Verpackung und Wenn der Betrieb fiir die Entwicklung | - Gibt es spezielle - Testspezifikationen und Major: Die Kunden-
(Plus) Etikettierung entspricht dem des Labels verantwortlich ist Kundenanforderungen an die Ergebnisse spezifikationen werden
jeweiligen zu verpackenden (z. B. Eigenmarke), gilt diese "Plus"- Kennzeichnung/Deklaration von - Produktionsprotokolle nicht erfullt.
Produkt und den mit dem Kunden Anforderung. Produkten?
vereinbarten Produktspezifikationen. Im Ealle einer Produktind L + Welche Verfahren gibt es, um die
. . . . mFa .e elne.r el EIE Sl |st'e|n Einhaltung der Vorschriften zu
Die Kennzeichnungsinformationen Abgleich zwischen Produkt und Etikett gewihrleisten?
mussen lesbar und dauerhaft sein. durchzufiihren. Der Begriff,Produkt” - s
. A S . . « Wie oft wird eine Produktprobe
Dies wird risikobasiert Gberwacht und | umfasst dabei auch die korrekte gezogen?
dokumentiert, jedoch mindestens Verpackung und Kennzeichnung. . .
einmal pro Tag. o o ' - Wie gehe_n Slg im Fal!e von
Dies gilt beispielsweise auch Unstimmigkeiten bei der Verpackung
dann, wenn das Lebensmittel oder Etikettierung vor?
unverandert bleibt, jedoch ein neues - Was war die letzte Unstimmigkeit?
Verpackungsmaterial (z. B. eine neue
Folie) verwendet wird.
4.6.1.1 Raumlichkeiten, in denen - Welche Bereiche der - Prozessbeschreibungen Major: Es gibt keine

Lebensmittel gehandhabt, behandelt
(falls anwendbar), verarbeitet (falls
anwendbar) und gelagert werden, sind
so konzipiert, erbaut und gewartet,
dass die Lebensmittelsicherheit
gewadbhrleistet ist.

Arbeitsumgebung des Unternehmens
sind fiir die Produktsicherheit und
-qualitdt von Bedeutung?

- Welche Anforderungen werden an

die Rdume gestellt (Boden, Wande,
Decken, Fenster, Liftung, Turen, ...)?

« Technische und rechtliche
Anforderungen

- Vor-Ort-Evaluation/
Inspektionsdokumente vor Ort

Trennung von
"schwarzen" und
"weien" Bereichen,
obwohl dies gesetzlich
vorgeschrieben ist.

Die gesetzlichen
Bestimmungen werden
nicht eingehalten.

Eine Kreuzkontamination
liegt vor.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

4.6.1.2

4.6.2

Der Be-/Entladebereich ist fiir die
vorgesehene Nutzung geeignet. Er ist
so gestaltet, dass:

- das Risiko von Schéadlingsbefall
minimiert ist

Produkte gegen widrige
Wetterverhdltnisse geschitzt sind

Ansammlung von Abfall vermieden
wird

Kondensation und Schimmelbildung
verhindert werden

Reinigung und falls erforderlich,

Desinfektion problemlos
durchgefiihrt werden kénnen.

Mauern

Berticksichtigen Sie den Schutz vor
negativen duBeren Einflissen wie
Regen, Staub, Hitze etc.

Wie wird das Aus- und Einladen
organisiert?

Ist der Ladebereich Teil des
Reinigungsplans?

Wann und wie wird der Ladebereich
gereinigt?

Wie oft wird der Ladebereich
inspiziert?

Wurde Kondenswasser oder Schimmel
entdeckt?

Befinden sich die AuBBenbereiche

der Be- und Entladung in einem
ordnungsgemafen Zustand?

Ist der Ladebereich wetterfest?

- Reinigungspldne und
Dokumentation

- Auditergebnisse und Inspektionen
vor Ort

- Beschreibungen der Verfahren

4.6.2.1 Wande sind so gestaltet, konstruiert - Inspektion: Sind die Wénde - Zustand der Wande (z. B. Major: Extremer
und instand gehalten, dass sie verschimmelt oder mit Spinnweben kein Schmutz, Schimmel und Schimmelbefall, der ein
eine Kontamination verhindern, bedeckt? Kondenswasser) Kontaminationsrisiko
Kondensation und Schimmelbildung « Wann fand die letzte Renovierung in darstellt.
verringern sowie eine leichte diesem Teil des Gebdudes statt?
Reinigung und falls erforderlich . Wie sind die Winde des
Desinfektion ermdglichen. Vorbereitungsbereichen /
Zubereitungsbereichen aufgebaut?
4.6.2.2 Die Stof3e zwischen Wanden und « Inspektion: Sind Wand- und « Art der Wandecken in der

FuBboden bzw. die Ecken sind leicht
zu reinigen und, falls erforderlich, zu
desinfizieren.

Bodenanschliisse und andere Ecken
abgerundet?

Produktion

4.6.3
4.6.3.1

FuBbodden

Bodenbeldge sind so konstruiert
und instand gehalten, dass eine
Kontamination verhindert sowie
Reinigung und, falls erforderlich,
Desinfektion erleichtert wird. Falls
erforderlich, sind Oberflachen
wasserundurchlassig und abriebfest.

Gibt es verschiedene Arten von
Bodenbeldgen, je nach dem Produkt,
das in dem jeweiligen Bereich
gelagert/gehandhabt/behandelt wird?

Ist der Bodenbelag in den
Verarbeitungsbereichen geeignet,
um eine leichte Reinigung zu
gewahrleisten?

Inspektion: Sind die Boden sauber?

Wie oft reinigen Sie welche Boden?

- Plane flr die Bodenreinigung
- Reinigungsnachweise
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.6.3.2 Eine hygienische Entsorgung von Der Boden hat ein leichtes Gefélle zu - Wie wird die Abwasserentsorgung - Reinigungspldne und
Abwasser und anderen Flissigkeiten den Abfliissen. Wenn dies nicht der sichergestellt? Uberpriifungen fiir die
ist sichergestellt. Abflusssysteme sind | Fall ist, muss stehendes Wasser sofort | . wie sichern Sie Abwassersysteme Entwdasserungssysteme
so errichtet und instand gehalten, dass | entfernt werden. gegen Schadlinge? - Ableitung von Risiken und
das Risiko einer Produktkontamination - Wie oft inspizieren Sie die entsprechenden MalBnahmen
minimiert wird (z.B. Eindringen von Abwassersysteme? - Wartungsplan fiir die
Schadlingen, Geruchstibertragung - Wie oft und auf welche Weise werden Entwasserung
oder Kontamination in sensiblen die Abflusssysteme/Rinnen gereinigt?
Bereichen) und sie leicht zu reinigen
sind.
4.6.3.3 In Bereichen, wo mit Lebensmitteln - Sind die Maschinen und Rohrleitungen | - Layout der Maschinen
(Plus) umgegangen wird, sind Maschinen so angeordnet, dass Leckagen
und Leitungen so angeordnet’ und/oder die Blldung von Pfiitzen
dass Abwasser moglichst direkt verhindert werden?
in den Abfluss geleitet werden. - Inspektion: Werden Wasser- oder
Wasser und andere Fliissigkeiten andere Flussigkeitspflitzen auf den
gelangen problemlos durch Boden der Produktionsbereiche
geeignete MalBnahmen zum Abfluss. berlcksichtigt?
Flissigkeitsansammlungen sind zu
vermeiden.
4.6.4.1 Decken (oder sofern Decken nicht - Wie oft reinigen Sie welche - Reinigungspldne Major: Die Decken sind
vorhanden sind, Dachinnenseiten) Komponenten an der Decke? - Ableitung von Risiken und sehr schmutzig, und
und Deckeneinbauten (inkl. entsprechenden Manahmen Schmutz kann auf die
Rohrleitungen, Kabel, Lampen, etc.) . Reinigungsnachweis fiir die Produkte/Rohstoffe
sind so errichtet und instand gehalten, Decken fallen.
dass Schmutzansammlungen und
Kondensation minimiert werden und
kein Risiko fur physikalische und/
oder mikrobiologische Kontamination
darstellen.
4.6.4.2 Wenn Zwischendecken installiert - Gibt es Zwischendecken ? In welchen | - Ubersicht der Zwischendecken

wurden, ist ein Zugang zum Hohlraum
vorhanden, so dass Reinigung,
Wartung und Inspektionen zur
Schadlingskontrolle maglich sind.

Bereichen?
Wie oft werden sie inspiziert?

Welche MalBnahmen werden
ergriffen, um eine ordnungsgemafe
Instandhaltung zu gewahrleisten?

Wird der Hohlraum regelmaBig auf
Schéadlinge tberpriift?

.

Nachweise von Inspektionen
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IFS Anforderungen

Fenster und andere Offnungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

4.6.5.1 Fenster,Tiiren und andere Offnungen - Sind Turen, Fenster und/oder Tore
sind in einem gutem Zustand und beschadigt?
sind bei Nichtnutzung geschlossen zu - Sind Tiren, Fenster und/oder Tore
halten. vollstandig abgedichtet?
- Kénnen Fenster, Tiren und Tore
geschlossen werden?
4.6.5.2 Fenster, Tiiren und andere Offnungen | Die Ansammlung von Schmutz, - Welche Fenster kdnnen gedffnet - Ableitung von Risiken und
sind so gebaut und instand zu Kondensation und Schimmelbildung werden? entsprechenden MaBnahmen
halten, dass Schmutzansammlungen wird minimiert und eine angemessene | . Wiirde ein offenes Fenster bemerkt
vermieden und eine Kontamination Reinigung ist moglich. werden?
verhindert wird. Je nach Risiko sollten die Tiiren + Kann sich Schmutz auf den
liickenlos schlieBen. Zusatzlich konnen Fensterbénken ansammeln?
auch Tirbesen fiir den AuBenbereich | © Welche Tiren sind nicht
verwendet werden. selbstschlieBend?
4.6.5.3 Wo Fenster, Tiiren und andere - Sind alle Fenster mit - Zeitplan fiir die Uberwachung Major: Tiiren und/

Offnungen zu Beliiftungszwecken
geoffnet werden, sind diese mit
leicht zu reinigenden Insektengittern
oder anderer Ausriistung versehen,
um jegliche Kontaminationen zu
verhindern.

Insektenschutzgittern verkleidet?
Sind die Insektenschutzgitter intakt?

Wie oft werden die
Insektenschutzgitter inspiziert?

Wo werden Plastikstreifenvorhange
verwendet?

Wie werden die
Plastikstreifenvorhdnge gereinigt?

- Zeitplan fur die
Schadlingsbekampfung

oder Fenster sind

offen. Dies flihrt zu
Schadlingsbefall im
Produktionsbereich, was
ein Kontaminationsrisiko
darstellt.

4.6.6 Beleuchtung

4.6.6.1

Alle Arbeitsbereiche sind angemessen
beleuchtet.

GemaB den einschlagigen
technischen Vorschriften und
Leitlinien fir Arbeitspldtze sind in

der Lebensmittelindustrie bestimmte
Lux-Werte vorgeschrieben. Diese sind
in der Regel héher fiir anspruchsvolle
visuelle Kontrollen.

Auch die Lichtfarbe ist wichtig, um
Produkte zu erkennen, die nicht der
Spezifikation entsprechen.

Wie wird sichergestellt, dass alle
Arbeitsbereiche ausreichend
beleuchtet sind?

Welche Lichtintensitdt haben Sie fiir
jeden Bereich festgelegt?

- Dokumente zur Inspektion

- Gesetzliche Anforderungen an die
Arbeitsumgebung
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IFS Anforderungen

AuBlengelande

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.6.7.1 Alle AuBenbereiche des Standorts - Wird der AuBBenbereich einer - Ableitung von Risiken und
mussen sauber und ordentlich sein Inspektion unterzogen (Bewertung der |  entsprechenden MafBnahmen
und so gestaltet und instand gehalten AuBenbereiche (Ordnung, Sauberkeit,
werden, dass eine Kontamination kein unnétiger Mall, ...)?
verhindert wird. Falls eine naturliche - Werden in der Ndhe und/oder in der
Entwisserung nicht ausreicht, ist ein Nachbarschaft potenziell schadliche
geeignetes Abflusssystem vorhanden. Materialien/Stoffe gelagert? Wenn ja,
welche SchutzmaBnahmen wurden
ergriffen?
- Wie werden die SchutzmafBinahmen
Uberprift?
- Inspektion: Falls ein naturlicher Abfluss
nicht ausreicht, wurde ein geeignetes
Abflusssystem installiert?
4.6.7.2 Eine Lagerhaltung im Freien ist - Wird Ware im Freien gelagert? - Beschreibungen der Verfahren Major: Waren, die im

auf ein Minimum beschrankt.
Sofern Ware im Freien gelagert
wird, ist sicherzustellen, dass
weder ein Kontaminationsrisiko,
noch eine Beeintrachtigung von
Produktsicherheit und -qualitat
besteht.

Welche Waren werden im Freien
gelagert?

Werden Behalter oder Kisten, die fur
den Produkttransport bestimmt sind,
im Freien gelagert?

Wenn ja, wie werden diese Behalter
gereinigt?

Was sind die Vorschriften fiir die
Lagerung im Freien?

Erfolgt die Lagerung im Freien auf der
Grundlage einer Risikobewertung?

Wie wird die Ware geschiitzt, wenn sie
im Freien gelagert wird?

Wie werden Waren in die
Produktionsbereiche gebracht,

ohne die Lebensmittelsicherheit zu
beeintrachtigen?

- Risikobewertung

- Hygiene- und
Sicherheitsvorschriften

« Liste der Waren, die drauf3en
gelagert werden

- Konzept zum Produktschutz

Freien gelagert werden,
sind in einer Weise
betroffen, dass ein
Sicherheitsrisiko besteht
(z. B. ungeschiitztes
Primarverpackungs-
material wird im Freien
gelagert, schimmelt und
ist von der Verwendung
nicht ausgeschlossen).

Es gibt keine
Risikobewertung fir

die Lagerung im Freien
und die Sicherheit und
Qualitat der Lebensmittel
ist nicht gewabhrleistet.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Klimatisierung/Liiftung/Wasser & Eis und Druckluft und Gase

Allgemeine Anforderungen

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

4.7.1.1 Anforderungen an die - Welche Anforderungen gibt esan die | - Prozessbeschreibungen
Umgebungskontrolle (z. B. Temperatur, Klimatisierung? - Nachweise (iber technische
Luftfeuchtigkeit), die Einfluss auf die - Gibt es spezifische Konstruktionen
Produktqualitat und -sicherheit haben, Kundenanforderungen? - Dokumente zur Schulung/
sind definiert und umgesetzt. - Wie wird die Klimatisierung im Rahmen|  Anweisung
des Risikomanagementsystems « Produktdeklaration
beriicksichtigt? .
) ) . - Messaufzeichnungen/
- Sind diese Anforderungen in den Temperaturaufzeichnungen
jeweiligen logistischen Bereichen
implementiert?
- Sind die Verantwortlichkeiten
geregelt?
- Kennen die Mitarbeiter die
Anforderungen?
4.7.1.2 Prozessparameter (z. B. Temperatur, Prozessparameter, die sicherstellen, - Welche fir die Produktsicherheit/ - Gedruckte Messdaten Major: Gesetzlich

Zeit, Druck, chemische Eigenschaften
etc.), die flir die Gewahrleistung

der Produktsicherheits- und
-qualitatsanforderungen von
wesentlicher Bedeutung sind, werden
Uberwacht, kontinuierlich oder in
geeigneten Abstanden aufgezeichnet
und sind gegen unbefugten Zugriff
und/oder unbefugte Verdnderung
gesichert.

dass ein Produkt mikrobiologisch
sicher, physikalisch intakt und
chemisch stabil ist, mlssen Gberwacht
werden.

Manipulationen, Betrug oder
menschliches Versagen bei
Messgeraten werden minimiert
(z. B. digitale Zugangskontrolle,
Passwortschutz oder
manipulationssichere Protokolle)

Im Verantwortungsbereich

des Unternehmens werden

ein oder mehrere geeignete
Temperaturaufzeichnungssysteme
eingefiihrt, um den Prozess in
angemessenen Abstanden zu
tberwachen.

Quialitat relevanten Parameter werden
aufgezeichnet und wie?

Welche Zeitrdume haben Sie fir die
Uberwachung festgelegt?

Wie werden die Uberwachungsdaten
vor Veranderungen geschiitzt?

Wie haben Sie die Systeme gegen
unbefugte Anderungen geschiitzt?

Was passiert, wenn die Kiihlkette
unterbrochen wird?

- Elektronische Aufzeichnungen

vorgeschriebene
Prozessparameter (z. B.
Temperaturkontrolle)
werden nicht
systematisch
aufgezeichnet.

IFS WHOLESALE/CASH & CARRY 3 - GUIDELINE FOR IFS AUDITS | 48



IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.7.2.1 Uberall, wo der Prozess klimatisierte/ Industrierichtlinien beschreiben - Wie werden Belliftungsanlagen - Zeitplane fir die Wartung Major: Die Luftzufuhr
gekihlte Luft vorsieht, werden die Hygieneanforderungen fir die gewartet und gereinigt? - Dokumentation zur Wartung verursacht eine
zu diesem Zweck verwendeten Wartung und Inspektion von - Was gibt es zu beachten? - Reinigungsprotokolle Kontamination, die
Gerdte angemessen gewartet Bellftungssystemen. . Sind diese Gerite in den Wartungsplan | Kti o ein Risiko fiir die
und in geeigneten Zeitabstdnden . N . . einbezogen? * Ihspextion vorr Lebensmittelsicherheit
ereinigt. Klimaanlagen und i [aemE e e L e . . darstellt
gereinigr. " der Regel eine visuelle Inspektion - Gibt es Nachweise? g
klnstlich erzeugter Luftstrom fiihren L . . . .
: R des Systems auf hygienische - Gibt es Produktionsbereiche mit Unter-
zu keiner Beeintrachtigung von . -
. . L Schwachstellen und Problembereiche. oder Uberdruck?
Produktsicherheit und -qualitat. -
Es muss geprift werden, ob
Verschmutzungen, Kalkablagerungen,
Schaden an den Bauteilen oder
Faserausstof3 vorhanden sind.
4.7.2.2 Bei Ausfall der Klima-/Kiihlanlage - Was passiert bei einem Notfall? « Prozessbeschreibungen
und/oder bei Abweichungen - Gibt es ein Alarmsystem oder eine - HACCP/Risikomanagementsystem
von der Solltemperatur greift Notfallliste? . Parameter fiir Alarme und
ein geeignetes Alarmsystem. Ein - Was geschieht im Falle eines Ausfalls Notfallsituationen
wirksames Ngtfallverfahren mit der Klimatisierung/Kiihlung? » Aufzeichnungen derTemperatur
KorrekturmalBnahmen ist vorhanden, . . .
: : + Was passiert bei einer Abweichung - Definierte KorrekturmaBnahmen
welches sicherstellt, dass die von der Zieltemperatur?
Produktsicherheit oder -qualitat nicht ) ) ) , - Gesetzliche Anforderungen (z. B.
ofshrdet ist - Gibt es ein Verfahren fiir Notfalle, Verordnung (EG) Nr. 852/2004)
9 ’ einschlieBlich KorrekturmaBnahmen? . .
- Technische Beschreibungen
- Wird das Verfahren fiir Notfalle auf
seine Effizienz Gberpriift?
4.7.2.3 In Bereichen mit starker - Gibt es Bereiche, in denen viel Staub « Inspektion vor Ort
(Plus) Staubentwicklung, die sich negativ auf anfallt, der sich negativ auf das

das Produkt auswirken kénnte, sind
Staubabsauganlagen vorhanden und
instand gehalten.

Produkt auswirken konnte?

Welche MaBBnahmen werden gegen
Staub ergriffen?

Sind in diesen Bereichen
Staubabsaugungen vorhanden?
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.7.3.1

Wasser, das zum Handewaschen,
Reinigen und Desinfizieren verwendet
wird, hat zum Zeitpunkt der
Verwendung Trinkwasserqualitat

und steht in ausreichender Menge

zur Verfiigung. Dies gilt auch fir
Dampf und Eis, die in direktem
Kontakt mit den Lebensmitteln oder
den flr Lebensmittel bestimmten
Verpackungen verwendet werden.

Die Qualitdt von Wasser (einschlieBlich
aufbereitetem Wasser), Dampf oder
Eis wird anhand eines risikobasierten
Stichprobenplans tiberwacht.

Abhangig vom Standort kdnnen
jahrliche Trinkwasseranalysen
vorgeschrieben sein. Neben der
Trinkwasseranalyse auf Legionellen
kann die Untersuchung der
Wasserprobe auf verschiedene andere
mikrobiologische Parameter, die
héufig im Trinkwasser vorkommen, wie
Pseudomonaden, coliforme Bakterien
oder Enterokokken, aber auch
chemische Parameter wie Blei, Kupfer,
Nickel und andere notwendig sein.

Das Wasser wird gemaf den
gesetzlichen Bestimmungen analysiert
(eigene Wasserversorgung, externe
Versorgung).

Woher kommt die Wasserversorgung?
(Offentlich, Brunnen, Tankwagen)

Welche lokalen gesetzlichen
Bestimmungen gelten?

Wie wird sichergestellt, dass der
Wasserbedarf immer gedeckt wird
(auch in Zeiten von Trockenheit)?

Wird die Wasserqualitat durch Filter,
UV-Licht oder Chlordioxid verbessert?

Wird das Wasser vor Ort aufbereitet?
(Harte, Chlorierung, Desinfektion,
Filtration)

Wofir wird Wasser in der Firma
verwendet? (Personaleinrichtungen,
Reinigung, Produktbestandteile,
Waschen)

Entsprechen die Ergebnisse den
vorgegebenen Standards?

Wie haben Sie die Risiken identifiziert?

Auf welchen Daten beruhen die
Risiken?

- Ergebnisse der
Trinkwasseranalysen

- Begriindung, dass kein

unzuldssiges Risiko besteht

Major: Es kann
nachgewiesen werden,
dass Wasser, das nicht
den mikrobiologischen
oder gesetzlichen
chemischen Standards
entspricht, zur Reinigung
lebensmittelberihrender
Oberflachen oder als
Zutat verwendet wird.

Aufgrund des schlechten
Zustands der Rohre

oder ungeeigneten
Rohrmaterials
verunreinigt das Wasser
die Produkte.

Wasseranalysen sind
Uberfallig.

Das Unternehmen
verfuigt nicht Gber einen
Wasseranalyseplan,
obwohl dies
vorgeschrieben ist, und
Wasser wird fiir den
direkten Kontakt mit
Lebensmitteln oder als
Zutat verwendet. Die
Lebensmittelsicherheit ist
also nicht gewahrleistet.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.7.3.2 Nichttrinkwasser oder aufbereitetes - Wofir wird Wasser im Unternehmen - Verschiedene Analyseergebnisse Major: Verschiedene
Wasser, das zum Einsatz kommt, darf genutzt (Sozialeinrichtungen, Wassersysteme
kein Kontaminationsrisiko darstellen. Reinigungsverfahren, Zutat, Waschen sind miteinander
von Obst und Gemdise)? i
Nichttrinkwasser wird durch . I ve!'bunder!. Es gibt
dord ~ - Ist das Trinkwassersystem vollstandig keine Verhinderung
separate Lfn or nur?gsgema . von der Nichttrinkwasserleitung des Ruckflusses
gekennzeichnete Leitungen gefiihrt. t 2 - .
. . getrennt! (Ruckschlagventil) und es
Es besteht weder eine Verbindung . S
Trink leit h di - Welche anderen Systeme gibt es besteht das Risiko einer
zur r.|n wgsser el “ung noch die (z. B. Brauchwasser, Kiihlwasser, Verunreinigung.
Maoglichkeit des Riickflusses Léschwasser)?
r Trinkwasserleitung, um . . ) .
zur Jrinfwas |u g Y - Sind die Wassersysteme deutlich
Kontamination des Trinkwassers oder - . .
. gekennzeichnet und wo befinden sie
der Standortumgebung zu vermeiden. sich?
- Sind Riickschlagventile installiert, wo
dies erforderlich ist?
4.7.4.1 Die Qualitdt von Druckluft mit Eine Spezifikation der Druckluft + Wird Druckluft in bestimmten - Ableitung von Risiken und Major: Im Kompressor
direktem Kontakt zu Lebensmitteln (Filterklasse, tolerierbare Partikel, Prozessen verwendet? entsprechenden MaBnahmen wird ein Schmiermittel
oder Lebensmittelkontaktmaterialien steril, unsteril, trockene oder feuchte . Wann und wie oft wird Druckluft - Zertifikate fiir die Wartung verwendet, das nicht fiir
wird risikobasiert Uberwacht. Druckluft | Produkte, Restolgehalt, Katalyse verwendet? . Informationen tiber Ole und Filter | Lebensmittel geeignet
stellt kein Kontaminationsrisiko dar. oder Adsorptionsverfahren). Wird der Prozess der Verwendung . ist und ein Risiko fir die
. : - Aufbau des Hydrauliksyst . .
ISO 8573-1:2010-04 listet von Druckluft einer Risikobewertung uibaudes Hydraufixsystems Produktsicherheit oder
Reinheitsklassen auf. Fir unterzogen? -qualitat darstellt.
empfindli.che.Anweerunger.\ in der * Ist eine Verunreinigung bei der Die erforderlichen Filter
Lebensmittelindustrie empfiehlt Verwendung von Druckluft
. - fehlen.
es sich, Druckluft mit Hilfe der ausgeschlossen?
Katalysatortechnologie aufzubereiten. | | \valches Ol wird fiir den Kompressor
In der Getrankeindustrie ist eine verwendet?
mindestens halbjahrige Untersuchung | * Welche Art von Filter wird verwendet?
der Druckluft tiblich. - Wie oft werden die Filter gewechselt?
- Testen Sie die Druckluft auf
Mineralole?
4.7.4.2 Fir Gase mit direktem Kontakt Fir alle Gase mit direktem - Wie werden Gase behandelt? - Nachweise/Bestatigungen
(Plus) zu Lebensmitteln oder Lebensmittelkontakt, sollte eine - Wie kdnnen Sie nachweisen, dass die .

Lebensmittelkontaktmaterialien
sind die Sicherheit und Qualitat
fur die vorgesehene Verwendung
nachzuweisen.

Validierung durchgefiihrt werden.

Landerspezifische Branchenrichtlinien
definieren gute Praxis.

verwendeten Gase geeignet sind?

Wo kdnnten die eingesetzten Gase
das héchste Kontaminationsrisiko
darstellen?

Wie stellen Sie sicher, dass die

Verwendung von Gas die Produkte
nicht mit Ol oder Keimen verunreinigt?

Analyse
Spezifikationen

.

Lieferscheine
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.8.1 Risikobasierte Reinigungs- und, falls Landerspezifische Leitlinien und « Wer ist fiir die Reinigung und  Reinigungs- und Major: Lebensmittel
erforderlich, Desinfektionsplane Normen beschreiben Ansatze fiir Desinfektion verantwortlich? Desinfektionspléne oder Gerite werden
werden dokumentiert und umgesetzt. | die Erstellung von Reinigungs- und - Welche Bereiche werden gereinigt und | - Ableitung von Risiken durch unsachgemafle
Diese beinhalten: Desinfektionsplanen. desinfiziert? - Begriindung, dass kein Verwendu.ng .

- ZweckmaBigkeit AuBerdem ist die Verwendung von - Wie oft werden die Bereiche gereinigt unzuldssiges Risiko besteht von C.hemlllfallen
. Verantwortlichkeiten Desinfektionsmitteln gut beschrieben. und desinfiziert? - Ergebnisse der Validierung od.erllneff|2|ente
P ) ) Reinigungsverfahren
. . - Welche Arten von Reinigungs- und . Gebrauchsanweisungen

- die verwendeten Produkte und ihre | Epenso qgibt es linderspezifische . - - 9 kontaminiert

A d hrif 9 p Desinfektionsmitteln werden . . u '

nwendungsvorschriften Leitlinien und Normen fir verwendet? + Sicherheitsdatenblatter (SDB) was sich auf die

. ?J(: g;ﬁgﬂﬁ;:if;ltfenﬂer Mehrwegverpackungsmaterialien. - Was ist bei der Verwendung der . Ch.er.nikalienlisten . Leber)skrtnittelsicherheit

Desinfektionstatigkeiten Achten Sie auf die Reinigungspléne verschiedenen Reinigungs- und * Relnigungsnachweise e

. fur geliehene Geréte. Die Eignung Desinfektionsmittel zu beachten? + Liste der Reinigungs- und Die Reinigung der

+ Reinigungs- und L e 75 ind die Reini Desinfektionsmittel i ;

Desinfektionsintervalle der Reinigungschemikalien fiir das + Wo sind die Reinigungs- und Werkzeuge fiihrt zu einer

. . Material der Ausriistung muss gepriift Desinfektionsverfahren dokumentiert? | . Anweisungen zum Produkt Verunreinigung des

- Aufzeichnungspflichten L . - . . . 3 .

Gefah bole ( h werden (z. B. ist ein alkalischer Reiniger | - Gibt es einen Vertrag mit externen - Externer Dienstleistungsvertrag Produkts.
. era rensym ole (wenn nicht H e ini i Dienstleistern? .

anderweitig angegeben). nicht flir Aluminium geeignet) . R - Disigelion wel i Viele unsaubere Bereiche,

- Wie haben Sie die Eignung der die ein Risiko fiir die
Chemikalien fir Kontaktmaterialien Lebensmittelsicherheit
(z. B. Kunststoffe) gepriift? darstellen. oder
* Gibt es Gefahrensymbole? systematis'che Fehler bei
der Reinigung.
4.8.2 Reinigungs- und, falls erforderlich, Lénderspezifische Leitlinien und - Wie werden die Reinigungs- und - Aufzeichnungen/Nachweise Major: In der Produktion

Desinfektionstatigkeiten werden
durchgefihrt und fihren zu wirksam
gereinigten Raumen, Einrichtungen
und Ausristungen.

Reinigungs- und, falls notwendig,
Desinfektionstatigkeiten sind

zu dokumentieren und diese
Aufzeichnungen sind von einer
verantwortlichen Person des
Unternehmens zu verifizieren.

Normen beschreiben Ansatze fiir
die Einrichtung von Reinigung und
Desinfektion fir effektiv gereinigte
Raumlichkeiten, Einrichtungen und
Ausrustung.

Desinfektionskontrollen durchgefiihrt?
Wer fiihrt diese Kontrollen durch?

Wie haben Sie die fiir die Uberpriifung
der Aufzeichnungen zustdndigen
Personen qualifiziert und ernannt?

Wie oft werden die Reinigungs- und
Desinfektionskontrollen durchgefiihrt?
Wo sind Reinigungs- und Desinfektions-
kontrollen dokumentiert?

Wann werden KorrekturmafBnahmen
durchgefiihrt?

Wer fiihrt die KorrekturmaBnahmen
durch?

Wer Uberpriift die Wirksamkeit der
KorrekturmafBnahmen?

Wo werden KorrekturmaBBnahmen
dokumentiert?

Uber Reinigungs- und
DesinfektionsmalBnahmen

Reinigungskontrollen (Nachweise)
KorrekturmaBBnahmen

gibt es viele eindeutig
kontaminierte Bereiche,
die ein Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit
darstellen kénnen.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.8.3 Die Reinigung und, falls erforderlich, - Werden im Unternehmen - Reinigungspldne
Desinfektion der Transporteinheit (z. B. Transportbehalter eingesetzt? - Reinigungsnachweise
BEhf:ilteI: mi'F Produkten) erfc?lgt unter - Gibt es einen Reinigungsplan fiir diese | . zeartifikate
Berticksichtigung der spezifischen Art von Transportbehdltern?
hygienischen Anforderungen und - Wie werden Reinigung und
Produktrisiken. Desinfektion durchgefiihrt?

Falls anwendbar, sind Transportbehilter + Welche Reinigungsziele sind definiert?

(z. B. Tankwagen, Kesselwagen), - Wie wird eine effektive Reinigung

die fiir den Transport von fliissigen, Uberwacht?

granulierten und/oder pulverférmigen - Welche Testmethoden werden

unverpackten Lebensmitteln verwendet?

verwendet vyerden, gekennzeichnet - Von wem wird die Reinigung

und ausschlieBlich fiir den Transport durchgefiihrt (intern/extern)?

von Lebensmitteln zu verwenden. - Werden Kennzeichnungen/Siegel/
Plomben verwendet?

4.8.4 Reinigungs- und Online-Schulungen ohne Erlduterungen | - Wie qualifizieren Sie das Reinigungs- - Schulungsnachweise Major: Produkte oder
Desinfektionstatigkeiten werden und ohne gute visuelle Erklarungen und Desinfektionspersonal? - Schulungsplan Gerate werden aufgrund
ausschlie3lich von sachkundigem sind keine angemessene Schulung fir . Wie schulen Sie lhre Mitarbeiter vor - Schulungsmaterial von unzureichend
Personal durchgefiihrt. Dieses wird Reinigungs- und Desinfektionspersonal. Arbeitsbeginn? geschultem Personal
hinsichtlich der Anwendung der . Was sind die Personal- kontaminiert.
Reinigungs- und Desinfektionsplé?ne Mindestanforderungen fiir Reinigung Aufgrund mangelnder
regelmaBig geschult und fortgebildet. und Desinfektion? (Erfahrung, Fachkenntnisse werden

Ausbildung, Sprache) die falschen Chemikalien

« In welchen Sprachen schulen oder Chemikalien in
Sie? Wie oft schulen Sie das :
Reinigungspersonal? falscher Dosierung
’ beziehungsweise
Anwendung genutzt,
was die Sicherheit der
Produkte gefahrdet.
4.8.5 Die Reinigungs- und, falls erforderlich, - Haben sich in den letzten 12 Monaten | - Reinigungspldne Major: Die

Desinfektionsplane werden
Uberpriift und angepasst, wenn

sich die Bedingungen dandern (z. B.
Renovierung, neue Maschinen, neue
Produkte, neue Reinigungsgerate).

die Bedingungen verandert?

Wie wird die Uberpriifung
durchgefiihrt?

Wurden Anderungen an den
Reinigungspldanen vorgenommen?

- Grundrissplan

Reinigungs- und
Desinfektionsverfahren
wurden nach den
Anderungen nicht
angepasst und es
besteht die Gefahr einer
Kontamination.
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Beispiel fiir

IFS Anforderungen Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
4.8.6 Die vorgesehene Nutzung Die Reinigungs- und Desinfektions- - Wo werden Reinigungsutensilien - Reinigungs- und Major: Die
der Reinigungs- und plane werden oft von Dienstleistern aufbewahrt? Desinfektionsplane Spezifikationen fiir
Desinfektionsausrlstung ist eindeutig | erstellt. Die Verantwortung bleibt . Wird eine Kontamination wirksam - Arbeitsanweisungen die Verwendung
festgelegt. Sie ist so zu verwenden und | jedoch bei dem Unternehmen, das die vermieden? - Schulungsunterlagen, falls und Lagerung der
zu lagern, dass eine Kontamination Reinigungs- und Desinfektionsplane - Wer stellt die Reinigungs- und erforderlich Chemikalien sind nicht
vermieden wird. genehmigen muss. Desinfektionspline auf? vorhanden, falsch oder
Chemikalien sollten in Auffangwannen | © Wer genehmigt die Reinigungs- und unvollstandig, so dass
gelagert werden. Eine Auffangschale Desinfektionsplane? es zu einer falschen
. « - T Verwendung oder
muss den Inhalt des gréBten Behélters | - Wie werden wichtige Anderungen L " X
oder mindestens 10% der gelagerten vermerkt? agerung kommt.
Menge aufnehmen kénnen. - Sind Sie mit den Vorschriften zur Beim Reinigen kdnnen
gemeinsamen Lagerung von Utensilien mit anderen
Chemikalien vertraut? Utensilien verwechselt
werden, was zu einer
Verunreinigung der
Lebensmittel fuhrt.
Durch unsachgemaBe
Lagerung kénnen
Lebensmittel und andere
Utensilien kontaminiert
werden.
4.8.7 Fir Reinigungs- und - Sind fir alle Reinigungschemikalien - Sicherheitsdatenblatter (SDB)

Desinfektionschemikalien liegen am
Standort Sicherheitsdatenblatter
und Anweisungen vor. Das fir
Reinigungs- und, falls erforderlich,
Desinfektionsaktivitaten
verantwortliche Personal kann sein
Wissen beziiglich der Anweisungen
demonstrieren.

Sicherheitsdatenblatter verfligbar?

Wie alt sind die Sicherheitsdatenblatter
und Anweisungen?

Sind die Anweisungen fir
Reinigungschemikalien auf dem
neuesten Stand?

Wie werden die Anweisungen an das
fur die Reinigung zustandige Personal
weitergegeben?

Wo und wann kann die Anleitung
eingesehen werden?

Wie lassen sich Reinigungsutensilien
und Chemikalien erkennen?

- Gebrauchsanweisungen

- Spezifikationen fiir die Lagerung
der Chemikalien
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.8.8 Beauftragt ein Unternehmen - Wird ein externer Dienstleister - Vertrag priifen
einen externen Dienstleister eingesetzt?
mit der Reinigung und, falls - Gibt es einen Vertrag?
erforderlich, Desinfektion, missen . Welche Inhalte sind im Vertrag
alle Anforderungen in 4.8 in dem geregelt?
jeweiligen Vertrag klar definiert sein. - Liegt eine aktuelle Lieferanten- /
Dienstleisterbewertung vor?
- Werden die Tatigkeiten dieses
Dienstleisters kontrolliert/tiberwacht?
- Wann wurde dieser Vertrag das letzte
Mal aktualisiert und die Umsetzung
Uberprift?
4.8.9 Die Wirksamkeit der Reinigungs- Ein Auditor sollte hier Giberpriifen, ob - Wie werden die Reinigungs- und - Ableitung von Risiken Major: Die Reinigung
(Plus) und, falls erforderlich, die Reinigung und Desinfektion (falls Desinfektionskontrollen durchgefiihrt? | . Rejnigungskontrollen ist nicht wirksam, und
Des.ir\fektionsrnaﬁn.a.h.men ist ZEI erforderlich) sc.>.wohl .V\./iljksan? alsauch | . Wann halten Sie die Reinigungs- und . Verifikationsergebnisse festgestel.lte Méngel
verifizieren. Die Verifizierung stitzt ordnungsgemaf verifiziert sind. Desinfektionsmafl3nahmen fiir . werden nicht innerhalb
. ; L . . - KorrekturmaBnahmen im Fallevon | . .
sich auf einen risikobasierten wirksam? . einer angemessenen Frist
- e Abweichungen, falls zutreffend
Stichprobenplan und beriicksichtigt - Welche Verifizierungsmethoden . behoben.
das Produktrisiko. Dies kann eine oder werden verwendet? - Inspektion vor Ort
mehrere MaBnahmen umfassen, z. B.: - Wie wird der Probenahmenplan
- visuelle Uberpriifung festgelegt? Ist er risikobasiert?
. Schnelltests . In'welchen Féllf.‘n wird"die
. StichprobengroBe erhéht oder
- analytische verringert?
Untersuchungsmethoden.
. . - Wo werden die Reinigungs-
Ergebnisse und MaBnahmen sind zu und Desinfektionskontrollen
dokumentieren. dokumentiert?
- Wann werden KorrekturmafBnahmen
ergriffen?
- Wer fiihrt die KontrollmaBnahmen
durch?
- Wer Uberpriift die Wirksamkeit der
KorrekturmafBnahmen?
4.9.1 Zur Vermeidung von - Gibt es ein Verfahren zur - Verfahren zur Abfallentsorgung

Kreuzkontaminationen ist ein
Verfahren zum Abfallmanagement
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten.

Abfallentsorgung?

Befolgen die Mitarbeiter die Vorgaben
des Unternehmens?

.

Inspektion vor Ort
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.9.2 Lebensmittelabfélle und andere - Wie oft werden Lebensmittelabfalle - Inspektion vor Ort Major: In Bereichen, in
Abfalle werden so rasch wie und andere Abfélle aus den Bereichen, denen mit Lebensmitteln
maglich aus Raumen, in denen mit in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird,
Lebensmitteln umgegangen wird, umgegangen wird, entfernt? sammelt sich Abfall an
entfernt. Eine Anhaufung dieser - Welche Regelungen gibt es? und es besteht die Gefahr
Abfalle wird vermieden. - Wer ist fiir die Abfallentsorgung einer Kontamination der

zustandig? Lebensmittel.

- Wie ist die Abfallentsorgung Vorhandensein von
organisiert? Schédlingen wie

- Wie verhindern Sie Fruchtfliegen.
Kreuzkontaminationen bei der
Abfallentsorgung?

- Welche Anforderungen stellen Sie an
die Reinigung der Abfallbehalter?

4.9.3 Diese Abfallbehalter sind eindeutig - Welche Arten von Abfall werden - Protokolle zur Reinigung und/oder | Major: Die Abfalleimer
gekennzeichnet, zweckmaRBig entsorgt? Desinfektion sind mit Lebensmittel-
gestaltet und befinden sich in einem « Welche Abfille werden in getrennten behaltern vermischt und
ordnungsgemaBen Zustand. Sie sind Behaltern gesammelt? es besteht ein Risiko
leicht zu reinigen und gegebenenfalls . Wann miissen Sie Ihre Abfallbehalter der Kontamination von
zu desinfizieren. desinfizieren? Lebensmitteln.

- Wie haltbar sind die Etiketten?
- Wie halten Sie die Abfallbehalter
instand?
- Wie sind die Abfalleimer gekennzeichnet?
- Wie oft werden die Abfalleimer
gereinigt und desinfiziert?
4.9.4 Abfille sind in getrennten Behaltern - Welche Arten von Entsorgungswegen | - Aufzeichnungen tber die Major: Abfall wird

entsprechend der vorgesehenen
Entsorgungswege/Wiedereinfiihrung
in die Futtermittelversorgungskette zu
sammeln.

Die Entsorgung dieser Abfille
erfolgt ausschlief3lich durch befugte
Dritte. Das Unternehmen fuhrt

Aufzeichnungen zur Abfallentsorgung.

gibt es?

Werden Abfalle als Tierfutter
verwertet und wenn ja, was sind die
Anforderungen?

Welche Dienstleister entsorgen lhren
Abfall?

Welche Nachweise kdnnen Sie fiir die
Abfallentsorgung erbringen?

Wer ist fur die Abfallentsorgung
verantwortlich?

Abfallentsorgung
- Abfallentsorgungsregister
- Entsorgungsnachweis
- Vertrage

durch unbefugte Dritte
entsorgt, was zu einer
Kreuzkontamination
fuhrt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.10.1 Das Risiko einer Kreuzkontamination Es gibt eine Matrix von moglichen - Sind Verfahren erforderlich, um Risiken « Prozessbeschreibungen Major: Der
wird durch wirksame MaBnahmen Kreuzkontaminationen. Dies wurde einer Kreuzkontamination zu vermeiden? | . Gefahrenanalyse oder Prozessablauf fiihrt zu
minimiert. ausgewertet und durch Analysen . Wie kontrolliert das Unternehmen Risikobewertung Kreuzkontaminationen.
Der Prozessablauf vom Wareneingang erganzt. diese Verfahren? + Produktstromdiagramm
bis zum Versand wird umgesetzt, * Welche Verfahren gibtes,um - Regeln fiir Lagerung und Transport
aufrechterhalten, Gberpriift Kreuzkontaminationen zu vermeiden?
und bei Bedarf verandert, um + Wo sind die verschiedenen
sicherzustellen, dass das Risiko einer Produktgruppen gelagert?
mikrobiologischen, chemischen und + Wie wird eine Kreuzkontamination
physikalischen Kontamination von verhindert?
Rohwaren, Verpackungsmaterialien, - Was sind die generellen
teilverarbeiteten Produkten und Vermeidungsstrategien?
Endprodukten vermieden wird. - Ist der Transport von Lebensmitteln
und Nicht-Lebensmitteln zusammen
in einem Ladebereich erlaubt?
- Welche Anforderungen gibt es, um
Kreuzkontaminationen wéhrend des
Transports und der Verladung zu
vermeiden?
KO Nr. 4 Auf der Grundlage von Risiken sind Weitere Informationen finden Sie in - Werden offene Produkte gehandhabt? | - Verfahren fiir den Umgang mit KO: Eine Kontamination
4.11.1 Verfahren dokumentiert, umgesetzt dem IFS Leitfaden fir ein effektives Fremdkorpern mit Fremdkdrpern tritt

und aufrechtzuerhalten, um eine
Kontamination mit Fremdmaterialien
zu verhindern. Kontaminierte Produkte
sind wie nichtkonforme Produkte zu
behandeln.

Fremdkorper-Management.

Informationen Giber bewahrte
Schmiermittel und zugelassene NSF-
Schmiermittel finden Sie im NSF-White
Book.

Welche Arten von Fremdkorpern
kénnen moglicherweise gefunden
werden?

Wo sind Fremdkorperquellen durch die
Risikobewertung identifiziert worden?

Welche Verfahren haben Sie
eingefiihrt, um die Produkte vor
Fremdkdrpern zu schiitzen?

Wie stellen Sie sicher, dass dieses
Verfahren umgesetzt wird und auf
dem neuesten Stand ist?

Werden Heftklammern verwendet?

Welche MaBnahmen werden im Falle
eines Glasbruchs ergriffen?

Was ist zu beachten, wenn
Glaseinbauten ersetzt werden?

Wie wird mit kontaminierten
Produkten umgegangen?

Verfahren zum Umgang mit Glas

Aufzeichnungen zu aussortierten
oder isolierten Produkten

Praventionsprogramm fiir
Glasbruch

aufgrund einer fehlenden
Risikobewertung auf.

Fremdkorperquellen
werden unzureichend
berlicksichtigt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.11.2 Anlagen und Ausriistung sind so - Sind Wénde, Decken, Tiiren und - Inspektionsplan Major: Der Zustand der

gewartet, dass Kontaminationen Deckenbefestigungen in gutem - Inspektionsprotokoll Anlage oder Ausristung
. . . Z t 7 . . . . .

ve.rh.lnder.t werc.ien. und sie leicht zu ustand - Inspektion vor Ort stellt ein BISIkO fl..ll’ die

reinigen sind. Sie sind so gestaltet und - Ist die Ausriistung beschadigt? Produktsicherheit dar.

gebaut, dass Folgendes verhindert

wird:

« Absplittern von kleinen Teilen

- Abblattern von Farbe

- Korrosion.

4.11.3 In allen Bereichen, in denen mit - In welchen Bereichen ist Holz erlaubt? | - Standortbegehungen Major: Bei der
unverpackten Lebensmitteln - Unter welchen Umsténden ist die - Risikobewertung Verwendung von
umgegangen wird und Risiken fiir Verwendung von Holz erlaubt? Holz besteht ein
faciine rjn;(’jgliche P;oduktkg.ntamination . Sind die genutzten Holzgegenstinde Kontaminationsrisiko.
:/eerrv]\;(tlerlwzéirr: W\;Jc:nel-?cl)llztaulse eschlossen 'n gutemn und sauberem Zustand? Wenn Holzprodukte/-

N ich d'g d 9 | ) « Wer inspiziert den Zustand der materialien in den be-
Lasst sich die Verwendung von Holz Holzgegenstande und wie oft? schriebenen Bereichen
nicht vermeiden, ist das Risiko unter

. verwendet werden, aber
Kontrolle. Das Holz ist sauber und stellt . L
. R, . . keine Risikobewertung
keine Risiko fiir die Produktsicherheit "
durchgefiihrt wurde und
dar. . .
eine Fremdkdorperkon-
tamination nicht ausge-
schlossen werden kann.
4.11.4 In allen Bereichen, in denen mit - Wo wird in der Anlage Glas/sprodes - Ableitung von Risiken und Major: Es wurde keine

unverpackten Produkte umgegangen
wird, ist die Verwendung von

Glas und/oder zerbrechlichem
Material auszuschlieBen. Wo
jedoch die Anwesenheit von Glas
oder zerbrechlichem Material
nicht vermeidbar ist, ist das Risiko
unter Kontrolle. Das Glas und/oder
zerbrechliche Material ist sauber
und stellt keine Gefdhrdung der
Produktsicherheit dar.

Material verwendet?

Welche sproden Materialien und
Glaser werden in Bereichen mit
Rohstoffen und Produkten verwendet?
Wie haben Sie die Risiken bewertet?
Gibt es eine Risikoanalyse bezliglich
der Kontamination durch Glas und
sproden Kunststoff?

Wie wird Glas/zerbrechliches Material
vor Bruch geschiitzt?

entsprechenden MalBnahmen

- Inspektion vor Ort

Risikobewertung
durchgefiihrt und

es besteht ein
Kontaminationsrisiko
aufgrund der
Verwendung von
Glas / zerbrechlichen
Materialien.

Glas / zerbrechliches
Material ist ungeschuiitzt
und es besteht die Gefahr
einer Verunreinigung.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.11.5 Es sind Verfahren dokumentiert, Firr den Fall von Glasbruch bzw. - Welche MaBnahmen sieht das - Arbeitsanweisungen Major: Die Verfahren
umgesetzt und aufrechtzuerhalten, dem Bruch anderer zerbrechlicher Verfahren im Falle von Glasbruch vor? | . preigabeprotokolle werden nicht umgesetzt
in denen MalRnahmen beschrieben Materialien stehen spezielle - Welche Gruppe von Personen . und daher ist das Risiko

o i . B . « Schulungsnachweis . e
werden, die im Falle von Glasbruch Reinigungsgerate zur Verfligung. Diese muss dieses Verfahren kennen und Mitarbeit sch einer Kontamination
und/oder Bruch zerbrechlicher sind farblich gekennzeichnet, um eine ausftihren? + Mitarbeitergesprache hoch.

Materialien zu ergreifen sind. Diese falsche Verwendung zu verhindern. . Wie isolieren Sie das betreffende
MaBnahmen umfassen: Produkt im Falle einer Kontamination?
- Festlegung des Umfangs, der zu - Wer darf die Produktion im Falle

isolierenden Waren, von Glasbruch oder Bruch von

. zerbrechlichen Materialien wieder
- Angaben zum verantwortlichen .
freigeben?
Personal,
- - Welche Reinigungsmethoden werden
- Reinigung und, falls
; . . angewendet?

erforderlich, Desinfektion der

Produktionsumgebung und
- Freigabe des Bereichs / der Linie

fur die weitere Abwicklung

oder, falls zutreffend,

Produktbehandlung/-verarbeitung.

4.11.6 Bruch von Glas und zerbrechlichen - Welche Briiche von Glas und - Aufzeichnungen tber
Materialien wird aufgezeichnet. zerbrechlichen/sproden Materialien Bruchschaden
Ausnahmen sind begriindet und wurden verzeichnet?
dokumentiert. - Wurden Produkte durch Glasbruch

oder zerbrechliche Materialien
gefahrdet?
= Untersuchen Sie auch Lichtschalter
und Geréte?
4.11.7 Fur die Kontrolle und Lagerung von Chemikalien mussen so gelagert - Wo werden die Chemikalien gelagert? | - Standortbegehungen

Chemikalien, die in Prozessen im
Zusammenhang mit dem Umgang
von Lebensmitteln verwendet werden,
stehen geeignete Lagereinrichtungen
bereit. Der unbefugte Zugang zu
Chemikalien und Reinigungsmitteln ist
zu verhindern. Chemikalien dirfen nur
von geschultem Personal gehandhabt
werden.

und gehandhabt werden, dass eine
Kontamination verhindert wird.

Dazu gehort eine ordnungsgemafe
Aufbewahrung, zu der nur autorisierte
Personen Zugang haben.

Wer hat Zugang zu diesen
Chemikalien?

Wer wird fir den Umgang mit
Chemikalien geschult und wie?

« Schulungsaufzeichnungen
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Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.11.8 Sind Metall- und - Sind Metalldetektoren oder - Ergebnisse der Validierung
(Plus) Fremdkorperdetektoren erforderlich, Rontgengerate installiert? . Dokumentation des Herstellers
sind diese so installiert, dass - Wo sind die Metalldetektoren . Testergebnisse
eine maximale Wirksamkeit der installiert? u
Detektion gewdhrleistet ist, um i iedi i sEayclitdenGerate
9 ' - Wie haben Sie die maximale
eine nachfolgende Kontamination Wirksamkeit ermittelt?
zu verhindern. Die Detektoren
sind mindestens einmal innerhalb
eines 12-monatigen Zeitraums
oder bei wesentlichen Anderungen
einer Wartung zu unterziehen, um
Fehlfunktionen zu vermeiden.
4.11.9 Die Messgenauigkeit aller Gerate - Wie oft wird die Genauigkeit der - Defekt-/Ausfallprotokolle Major: Der ordnungs-
(Plus) und Methoden zur Erkennung und/ Gerdte uberpruft? . Checkliste Metalldetektor gemalBe Betrieb oder
oder Beseitigung von Fremdmaterial - Wer kontrolliert die Genauigkeit der . Aussonderungsprotokoll die Genauigkeit der
ist bestimmt. Funktionspriifungen Gerite? . . Detektoren wurde
« - Daten Uber aussortierte Produkte S .
solcher Gerdte und Methoden - Welche KorrekturmaBnahmen gibt es, nicht Gberprift und
sind in risikobasierter Haufigkeit wenn ein Detektor defekt ist? es besteht die Gefahr
durchzufiihren und die Auswirkungen . Werden die KorrekturmaBnahmen von Fremdkorpern im
auf Produkte und Prozesse sind zu iiberpriift? Produkt.
bewerten. - Werden Betriebsstérungen Ausgesonderte Produkte
Méglicherweise kontaminierte dokumentiert? werden ohne vorherige
Produkte werden ausgesondert. - Werden kontaminierte Produkte Inspektion in die
Der Zugriff sowie Maf3nahmen zur automatisch isoliert? Produktionslinie zuriick-
weiteren Handhabung/Nachkontrolle . Wer darf mit isolierten Produkten gefiihrt und es besteht
erfolgen nur von berechtigten umgehen bzw. hat Zugang zu ihnen? ein offensichtliches Risiko
Personen. + Wie wird mit isolierten Produkten fur die Lebensmittel-
umgegangen? sicherheit.
4.11.10 Wenn visuelle Kontrollen zur - Wie schulen/qualifizieren Sie lhr - Beschreibung des Verfahrens
(Plus) Detektion von Fremdmaterialien Personal fir visuelle Inspektionen? - Schulungsnachweis

genutzt werden, sind die fur diesen
Bereich eingesetzten Mitarbeiter
geschult und ein Personalwechsel
wird in angemessener Haufigkeit
durchgefiihrt, um die maximale
Wirksamkeit des Prozesses zu
erreichen.

Wie oft wird das Personal fiir die
visuelle Inspektion gewechselt?

Gibt es ein Verfahren fur visuelle
Inspektionen?
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Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.12.1 Das Werksgelande und die Ausriistung | Es gibt zahlreiche lokale Leitlinien zur | - Welche Vorkehrungen haben Sie Inspektionsplan vor Ort Major: Wenn
sind so konzipiert, gebaut und instand | Vermeidung von Schadlingsbefall. gegen Schadlingsbefall getroffen? Schidlinge leicht in die
gehalten, dass ein Schadlingsbefall Einrichtung eindringen
vermieden wird. kénnen (unverdeckte
Wandoffnungen).
4.12.2 Risikobasierte MaBnahmen zur Schadlinge, die nicht durch externes - Wie wird die Schadlingsbekdampfung Verfahren zur Major: Es wurde keine

Schéadlingsbekdampfung sind zu
dokumentieren, umzusetzen und
aufrechtzuerhalten. Sie erfiillen die
lokalen gesetzlichen Bestimmungen
und berticksichtigen mindestens
Folgendes:

- das Standortgelande und die
-umgebung (potenzielle und
Zielschadlinge),

Lageplan mit Anwendungsorten
(Kdderplan),

fur Schadlingsbefall anfallige
Konstruktionen, z. B. Decken, Keller,
Rohre und/oder Ecken,

Koderidentifizierung vor Ort,
Verantwortlichkeiten, intern/extern,
Verwendete Mittel und ihre
Anwendungsvorschriften/
Sicherheitsvorschriften,
Inspektionsintervalle,

gemietete Lagerrdume, falls
zutreffend.

Schadlingsmanagement kontrolliert
werden, mussen ebenfalls in die
Analyse einbezogen werden (z. B.
Spinnen, Bettwanzen, Ameisen).

Weitere Informationen finden
Sie im IFS Leitfaden zur
Schadlingsbekampfung.

Lokale Tierschutzgesetze miissen
beriicksichtigt werden.

organisiert?

Welche potenziellen Schadlinge und
welche Zielschadlinge haben Sie
identifiziert?

Welche Strukturen haben Sie
identifiziert, die anfallig fur
Schéadlingsbefall sind?

Wer ist fUr die Schadlingsbekampfung
verantwortlich?

Welche Arten von Koder/Mittel werden

verwendet?
Sind alle Kéder identifizierbar?
Wo setzen Sie Giftkdder ein?

Wie grof3 sind die
Inspektionsintervalle?
Wenn ein Schadlingsbefall festgestellt

wurde, welche MaBnahmen wurden
ergriffen?

Schadlingsbekampfung

Liste der Chemikalien zur
Schadlingsbekampfung

Koéderplan

Schadlingsbekdmpfung
durchgefihrt und
Schadlinge oder Kot sind
sichtbar und/oder das
Produkt ist befallen.

Produkte sind durch
nicht zugelassene Koder
kontaminiert.

Es besteht ein Produktsi-
cherheitsrisiko durch die
falsche Verwendung von
Schadlingsbekampfungs-
chemikalien oder falsch
konzipierten Kddern/
Mitteln.
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Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4123 Wird vom Unternehmen ein Die Uberwachung umfasst auch « Wird die Schadlingsbekdampfung - Vertrag mit dem Major: Schadlingsbe-
externer Dienstleister zur Schadlingsbekdmpfungsaufgaben, von einem externen Dienstleister Schadlingsbekampfer kdmpfungsmaBnahmen
Schadlingsbekdmpfung beauftragt, die nicht vom Schadlingsbekampfer durchgefiihrt? - Schulung zur Uberwachung von (intern und extern)
sind alle zuvor genannten durchgefiihrt werden. « Wer ist intern verantwortlich? Schédlingsbekdmpfungsmal- werden nicht tiberwacht
e renoe, | B dorSchng s bt | - Weviddefompeterecr | o

" | Uberwachung liegt der Schwerpunkt erantwortlichen sichergestellt? . Korqutenznaghwels des Isiko elnes >chadlings
Eine kompetente Person des Unter- auf den Uberwachungsaufgaben + Gibt es einen schriftlichen Vertrag selizlling bl befalls.
nehmens ist zur Uberwachung der und nicht auf der Schulung zur zwischen dem Dienstleister und dem | - Bewertungen von Lieferanten
Schadlingsbekampfungsaktivititen Schadlingsbekampfung. Eine Unternehmen?
benannt. Schulung durch den beauftragten + Was ist der Inhalt des Vertrages?
Auch wenn die Leistungen Schédl.ingsbekémpfer ist nicht
- « objektiv und verfehlt den Zweck der
zur Schadlingsbekampfung Uberwachungsaufgabe
ausgelagert werden, verbleibt die ’
Verantwortung fiir die erforderlichen
MaBnahmen (einschlieBlich
der laufenden Aufsicht aller
Schadlingsbekdampfungsaktivitaten)
im Unternehmen.
4124 Die Inspektionen und die daraus - Wo werden die Inspektionen - Ergebnisse der Inspektion Major: Inspektionen und

resultierenden MalBnahmen zur
Schéadlingsbekdampfung sind zu
dokumentieren.

Die Umsetzung der MaBnahmen
wird liberwacht und aufgezeichnet.
Jeglicher Befall wird dokumentiert
und MaBBnahmen zur
Schéadlingsbekampfung werden
ergriffen.

und die daraus resultierenden
Korrekturmaf3nahmen dokumentiert?

Sind die Dokumente von beiden
Parteien unterzeichnet und datiert?

Wie erkennen Sie einen Befall?

Welche KorrektumaBBnahmen wurden
in letzter Zeit ergriffen?

Wurde ein Befall von lhren eigenen
Mitarbeitern entdeckt?

daraus resultierende
MaBnahmen werden
systematisch nicht
dokumentiert. Es fehlen
Aufzeichnungen tber
frithere Schadlingsbefélle
und es sind keine
MaBnahmen zur
Schadlingsbekampfung
festgelegt.
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Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.12.5 K&der, Fallen und Insektenvernichter - Wie werden die Kéder und Fallen - Karte der Koder, Fallen und Major: Insektenvernichter
sind voll funktionsfahig, in ausgelegt? Insektenvernichter werden so platziert,
ausreichender Anzahl vorhanden, fur . Sind in allen kritischen Bereichen - Inspektion vor Ort dass tote Insekten direkt
den Verwendungszweck geeignet, an elektrische Insektenvernichter auf Lebensmittel fallen
geeigneter Stelle korrekt angebracht installiert? kénnen.
und so verwendet, dass eine - Wann wurden die UV-Lampen zuletzt
Kontamination verhindert wird. ausgetauscht?

- Funktionieren die Kéder, Fallen und
Fliegenvernichter richtig?

- Sind die chemischen Wirkstoffe
bekannt und haben sie keine
negativen Auswirkungen auf die
Produkte?

4.12.6 Eingehende Lieferungen werden im - Werden die eingehenden Waren auf - Wareneingangsprotokolle Major: Eingehende
Wareneingang auf die Anwesenheit Schédlingsbefall untersucht? . Lieferscheine Waren werden nicht
von Schadlingen inspiziert. . I;t I((jas Auﬁretfn von Schadlingen . Arbeitsanweisungen auf céash\{c;rlhandensein
Alle Feststellungen sind V\;) lu:egt;jrt' ¢ Bnah - KorrekturmaBnahmen nﬁ?er:ushtlrllig(;?bt cinen
zu protokollieren und - lelene bekampiungsmaisnatimen - Dokumentation der Beschwerde N

i adli k I fall.
KontrollmaBhahmen zu ergreifen. werden ergriffen, wenn Schadlinge unkontrollierten Befa
gefunden werden?

- Wo werden diese KontrollmaBnahmen
dokumentiert?

4.12.7 Produkte, Ausriistung und - Wird bei der Lagerung von - Protokoll der Inspektion

Transportfahrzeuge sind so gelagert,
dass das Risiko eines Schadlingsbefalls
minimiert wird. Sind gelagerte
Produkte und/oder Maschinen
befallsgefahrdet, werden geeignete
MaBnahmen ergriffen, um das
Kontaminationsrisiko zu minimieren.

Produkten, Transportboxen etc. auf
Schadlingsbefall geachtet?

Wird zwischen Wand und
Produktpalette ein deutlicher Abstand
eingehalten?

Sind die Koder in den Lagerrdumen
ausgelegt?

Werden anfallige Produkte (z. B.
Samen, Nisse) gelagert?

Welche Arten von
Praventivmal3nahmen gibt es fir diese
Waren?

.

Vorbeugende Mallnahmen

Zeitplan fir die
Schadlingsbekdmpfung
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Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fir

e Nichtkonformitaten

4.12.8

4.13.1.1

Die Wirksamkeit der
Schéadlingsbekdmpfungsmalinahmen
ist Uberwacht. Dies schlieB3t aktuelle
Trendanalysen zur rechtzeitigen
Einleitung von Maf3nahmen ein.
Aufzeichnungen zur Uberwachung
sind vorhanden.

Die Trendanalyse sollte pro
Schéadlingsart und Bereich oder Falle
durchgefiihrt werden. Eine Tabelle
oder ein Balkendiagramm ist fiir eine
"Trendanalyse" ungeeignet. Eine gute
Trendanalyse umfasst einen Zeitraum
von einem Jahr und vergleicht die
Fallen mit einer Trendlinie.

Neben der Darstellung eines Trends
sollte auch eine kurze Analyse
enthalten sein (z. B. die Werte

sind stabil und liegen unter den
Schwellenwerten).

Fur anfallige Bereiche (offene Produkte)
sollten niedrigere Schwellenwerte
gelten als fiir Bereiche mit verpackten
Produkten.

Wareneingang, Kommissionierung, Warenausgang und Lagerung

Wie oft wird eine Trendanalyse
durchgefiihrt?

Umfasst die Trendanalyse

alle relevanten Bereiche und
Zielschadlinge?

Was war das Ergebnis der letzten
Trendanalyse?

Wurden aufgrund der letzten Analyse
Anderungen vorgenommen?

Allgemeine Anforderungen Wareneingang, Kommissionierung, Warenausgang und Lagerung

Es sind Verfahren fir den
Wareneingang festgelegt, die wirksam
umgesetzt und an alle zustéandigen
Mitarbeiter kommuniziert werden.
Diese Verfahren beinhalten generelle
Prufkriterien (z. B. Identifikation

von Ware und Fahrzeug), Vorgaben
zur Annahme, Riickweisung

und Annahme unter Vorbehalt.
Abweichungen von den Priifkriterien
werden entsprechend verfolgt und
sind dokumentiert. Werden vom
Kunden spezifische Eingangs- bzw.
Warenkontrollen gefordert, sind

diese wirksam umgesetzt und den
entsprechenden Mitarbeitern bekannt.

Welche Produkte werden einer
Wareneingangspriifung
unterzogen?

Was wird beim Wareneingang
Uberprift?

Wie wird das Anlieferfahrzeug
Uberprift?

Wird der Wareneingang dokumentiert?
Wer kontrolliert die eingehenden
Waren?

Wie wird eine Kreuzkontamination
verhindert?

Werden von den Kunden bestimmte
Produktprifungen verlangt?

- Trendanalyse Major: Es wurde

keine Bewertung

der Trendanalyse
vorgenommen und es
liegt ein dauerhafter
Befall vor oder die
Situation vor Ort hat sich
erheblich verschlechtert.

- Beschreibungen der Verfahren

- HACCP/Risikomanagementsystem
- Eingangskontrollen

- Produktstromdiagramm

- Lagerplan
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Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.13.1.2 Es ist ein System umgesetzt und Die Anforderung besagt, dass - Welche Lagerbedingungen bestehen | - Produktstromdiagramm Major: Rohstoffe und
aufrechterhalten, das sicherstellt, dass | "ein System umgesetzt und fir die gehandhabten Produkte? - Lagerplan und Spezifikationen Produkte werden
die Lagerbedingungen fiir Rohwaren, | aufrechterhalten" werden muss und - Wo werden Rohstoffe, Zwischen- unsachgemal gelagert
Zwischen- und Endprodukte sowie "keine negativen Auswirkungen und Endprodukte sowie und es besteht
Verpackungsmaterialien den auf andere Produkte" haben Verpackungsmaterial gelagert? Kontaminationsgefahr.
jeweiligen Produktspezifikationen darf. Dies deckt logischerweise . Werden alle erforderlichen
entsprechen und keine negative situationsbedingte Abweichungen ab Lagerbedingungen kontrolliert?
Auswirkung auf andere Produkte und der Auditor kann sie unter dieser | . \welche Produkte kénnen bei der
haben. Anforderung bewerten. Lagerung nicht kombiniert werden
(z. B. Chemikalien mit Lebensmitteln)?
4.13.1.3 Alle Produkte sind zu kennzeichnen. - Wie ist das Lagerhaltungssystem - Lagerhaltungssystem Major: Die Waren werden
Die Entnahme der Produkte erfolgt or.gani.sie:t? . . . + Arbeitsanweisungen fur unkontrolliert aus dem
nach den Prinzipien des First In / + Wie wird "FIFO" oder "FEFO Lagerhaltung und Handhabung Lager geholt .u.nd es
. - . - sichergestellt? besteht ein Risiko fiir die
First Out bzw. First Expired / First . .
Out. Die Lagerung, Auslagerung - Was tun Sie, wenn das Etikett fehlt? Produktsicherheit.
und Handhabung der Produkte
erfolgt in Ubereinstimmung mit den
Kundenanforderungen.
4.13.2.1 Werden externe Dienstleister fiir die - Wird das Lager von einem - Dienstleistungsvertrag
Lagerhaltung eingesetzt, sind alle in Lagerdienstleister betrieben? - Zertifikat des Dienstleisters
den Kapiteln 2, 4 und 5..10 re'lt'evanten - Ist dieser Dienstleister zertifiziert? - Bewertungen von Lieferanten
gr\forderungen in dem Je.welllg.en - Besteht ein entsprechender Vertrag? | . Eigene KontrollmaBnahmen oder
ienstleistungsvertrag eindeutig . .
festgeschrieben oder der Dienstleister ’ Was belr)haltet der Auditdokumente
. L : Dienstleistungsvertrag?
ist nach IFS Logistics oder einem
anderen gleichwertigen Standard
fur den jeweiligen Tatigkeitsbereich
zertifiziert.
4.13.2.2 Die Lagermitarbeiter des - Welche Hygienevorschriften gelten fir | - Hygienevorschriften

externen Dienstleisters verstehen
die Hygienevorschriften des
Unternehmens und halten diese ein.

Dienstleister?

- Wie wird sichergestellt, dass die
Mitarbeiter des Dienstleisters die
Hygienerichtlinien kennen?

« Wie wird die Umsetzung
sichergestellt?

Schulungs- oder
Trainingsnachweise

Auditergebnisse und
Vor-Ort-Audits
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Transport

Beispielfragen

Beispiel fir

AU G Nichtkonformitaten

Allgemeine Anforderungen Transport

4.14.1.1 Vor der Beladung wird der Zustand der - Was wird vor dem Transport - Uberwachungsplan (Vorgaben fiir
Transportfahrzeuge gepriift und bei kontrolliert? Fahrzeuge)
Bedarf MaBnahmen eingeleitet (z. B. - Gibt es Nachweise fiir die Einhaltung | - Inspektionsprotokolle
Fremdgeriche, Staubentwicklung, der Transportbedingungen? - Mitarbeitergespréiche
Feuchtigkeit, Schadlinge, Schimmel). - Werden die Uberwachungsdaten
Die Uberprifungen sind zu tiberpriift und beherrscht?
dokumentieren. - Gibt es Anforderungen an bestimmte
Parameter oder Toleranzbereiche?
- Welche Produkte diirfen zusammen
transportiert werden?
4.14.1.2 Bei der Beladung ist der vorgegebene - Werden Produkte verladen, die eine - Beschreibungen der Verfahren

Temperaturbereich fir das jeweilige
Produkt einzuhalten.

bestimmte Transporttemperatur
erfordern?

Wird die Temperatur des Fahrzeugs
vor dem Beladen Uberprift und
dokumentiert?

Welches Verfahren greift, wenn

die Vorkiihltemperatur nicht den
Vorgaben entspricht?

Gibt es Nachweise liber die Einhaltung
der Transportbedingungen?

Werden die Uberwachungsdaten
Uiberpriift und beherrscht?

Gibt es Anforderungen an
Temperaturparameter oder
Anpassungen?

- Transportauftrage

- Transferdokumente und
Wareneingangskontrolle

- Temperaturaufzeichungen

IFS WHOLESALE/CASH & CARRY 3 - GUIDELINE FOR IFS AUDITS | 66



IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.14.1.3 Werden temperaturgefiihrte Waren in - Welche Temperaturanforderungen - Dokumente zur Major: Die Temperatur-
Behdltern (z. B. Thermoboxen) gelagert haben lhre Produkte? Warenausgangskontrolle angaben fiir ausgehende
oder transportiert, sind diese Behalter - Wie gewihrleistet das Unternehmen | - Temperaturanzeigen im Fahrzeug, | Produkte werden
in gutem Zustand (sauber, geruchsfrei, die Einhaltung der Temperaturen falls zutreffend vor dem Verladen
trocken, fupktionst(]chtig und fir dep wahrend des Transports? - Reinigungsnachweise nich't i]berpt(]ft', was
Zyveck geeignet). B?vor das Produk't in - Wie wird sichergestellt, dass alle - Nachweis der Temperatur zu einem rpogllchen )
diese Transportbehélter geladen wird, Transportmittel fir den vorgesehenen Gesundheitsproblem fir
sind die Behalter vorzukihlen. Einsatz geeignet sind? den Verbraucher fiihrt.
- Besteht ein Sicherheitsrisiko in Die Kiihlkette wurde
i ?
Containern? nicht eingehalten.
- Wo und wann werden die Container
gereinigt?
- Welche Verfahren gibt es fir die
Vorkiihlung von Behdltern?
- Werden diese Bedingungen tberpruft
und dokumentiert?
- Sind fiir diese Kontrollen Grenzen und
Toleranzen definiert?
- Welche MaBnahmen werden ergriffen,
wenn die Zielvorgaben nicht erfillt
werden?
4.14.1.4 Es sind Verfahren zur Vermeidung von - Kénnen Lebensmittel zusammen mit - Verfahren zur Vermeidung von Major: Es gibt keine
Kreuzkontaminationen eingefiihrt Non-Food Produkten transportiert Kreuzkontaminationen Verfahren, so dass es
(Lebensmittel/Non-Food/verschiedene werden? - Transportpapiere/Frachtliste wahrend des Transports
Produktgruppen) - Welche Waren diirfen nicht zusammen zu Kontaminationen
mit Lebensmitteln transportiert kommt.
werden?
 Wie wird eine Kreuzkontamination
verhindert?
4.14.1.5 Sofern fiir den Transport eine - Wie stellt das Unternehmen sicher, - Aufzeichnungen der Temperatur Major: Die Temperatur-

bestimmte Temperaturanforderung
vorgesehen ist, wird die Einhaltung der
Temperatur wahrend des Transports
sichergestellt und dokumentiert.

dass die Kiihlkette wahrend des
Transports eingehalten wird?
Welche Methoden der
Temperaturaufzeichnung werden
genutzt?

Wie und in welchen Absténden
werden die Temperaturen
aufgezeichnet?

- Aufzeichnungsausstattung
- Datenlogger-Aufzeichnungen
Online-Temperaturerfassung

.

angaben fir die Produkte
werden wéhrend

des Transports nicht
beachtet.
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Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.14.1.6 Die Reinigung und falls erforderlich, - Wo sind die ReinigungsmafBnahmen - Anforderungen an die Hygiene
Desinfektion der Transporteinheit dokumentiert? - Reinigungspline
(z. B. Behalter fur Produkte) ist zu « Werden vor der Be|adung die . Zertifikate
dokumentieren, umzusetzen und Hygienebedingungenkontrolliert? e o
- Nachweise fiir die Reinigung
aufrechtzuerhalten und erfolgt - Was passiert, wenn die
unter Beachtung der spezifischen Hygienebedingungen der
hygienischen Anforderungen und Transporteinheit nicht den
Produktrisiken. Hygieneanforderungen des Produktes
entsprechen?
« Welche Korrekturen und
Korrekturmafnahmen werden in
diesem Fall eingeleitet?
- Wie wird die Einhaltung der
Hygienevorschriften kontrolliert?
- Sind die Behélter fiir lose Waren nach
der Reinigung versiegelt oder als
gereinigt gekennzeichnet?
4.14.2.1 Werden regelmaBig Logistik- Wenn das Unternehmen beschlief3t, - Werden Transportdienstleister - Liste von Dienstleistern
Dienstleister fir den Transport seine Produkte per Paketdienst zu eingesetzt? - Dienstleistungsvertrag
eingesetzt, sind alle relevanten versenden, muss es sicherstellen, dass | . Gibt es einen Vertrag mit dem | DT i s DR s
Anforderungen, der Kapitel 2, die Unversehrtheit und Sicherheit Transportdienstleister? .
4.14und 5.10, in dem jeweiligen des Produkts wahrend der gesamten indi - Lavenitngen e s
' J 9 9  Welche Punkte sind im Vertrag
Dienstleistungsvertrag eindeutig Strecke nicht beeintrachtigt vereinbart?
festgeschrieben oder der Dienstleister | wird und dass die allgemeinen . Werden diese Dienstleister bewertet?
ist nach IFS Logistics oder einem Geschiftsbedingungen eingehalten
anderen gleichwertigen Standard werden. Das Unternehmen fiihrt eine
fur den jeweiligen Tatigkeitsbereich Risikobewertung und Kontrollen
zertifiziert. auf der Grundlage des Worst-Case-
Szenarios durch.
4.14.2.2 Die Fahrer des externen Dienstleisters - Wie wird sichergestellt, dass die - Vertréage von Dienstleistern

missen die Hygienevorschriften
des Unternehmens verstehen und
anwenden.

Mitarbeiter des Logistikdienstleisters
die Hygieneanforderungen des
Unternehmens kennen und befolgen?
Wie werden die
Hygieneanforderungen vermittelt?

.

Anforderungen an die Hygiene
Schulungen und Einweisungen
Interne Auditdokumente
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Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.14.2.3

Beauftragt ein Unternehmen
unregelmafBig einen externen
Dienstleister fiir den Transport
verpackter Produkte (Spotmarkt),

ist der Dienstleister gemaB IFS
Logistics oder einem anderen
gleichwertigen Standard (der den
entsprechenden Tatigkeitsbereich
abdeckt) zertifiziert. Ist dies nicht
der Fall, mussen alle nachstehend
genannten Anforderungen erftllt sein,
was im jeweiligen Vertrag festgelegt
und vereinbart ist und Folgendes
beinhaltet:

- die Transporteinheiten und das
Transportfahrzeug sind sauber

der Dienstleister stellt sicher, dass die

Temperatur des Produkts kontrolliert
wird

die verschiedenen Produkte sind
deutlich voneinander zu trennen

Geriche oder andere
Verunreinigungen (4.11.1) sind nicht
vorhanden

Anforderung 4.1.1
Anforderung 5.10
- Anforderungen 5.11

Wird das Produkt an einen anderen
Dienstleister weitergegeben, sind
diese festgelegten Anforderungen
einzuhalten.

Wird der Spotmarkt genutzt?

Welche Art von Produkten werden
liber den Spotmarkt transportiert?

Sind bestimmte Kunden betroffen?
Erlauben diese den Transport Giber den
Spotmarkt?

Wurden die entsprechenden
kurzfristigen Vertrage mit allen
relevanten Anforderungen aufgesetzt?

Verfligt der Transportdienstleister
Uiber eine IFS Logistics (oder eine
gleichwertige Zertifizierung)? Wenn
nicht: Gibt es kurzfristige Vertrage,
die mit der konkreten Lieferung

in Verbindung stehen oder auf sie
zurlickgefiihrt werden kénnen?

Werden diese Dienstleister bewertet?

Verfahrensbeschreibung
Vertrdge mit Dienstleistern

Transportauftrage mit
Anforderungen

Zertifikat des Dienstleisters
Aufzeichnungen der Temperatur
Bewertungen von Lieferanten

Major: Kein Nachweis,
dass die Kiihlkette
eingehalten wurde
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Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.14.2.4 Wenn ein Unternehmen Diese Anforderung gilt auch fir die - Werden Produkte per Paket an Kunden | - Liste von Dienstleistern
einen externen Dienstleister Paketdienstleister (zuvor in den FAQ versendet? Wenn ja, welche? - Allgemeine
(Paketdienstleister) fiir den Transport | geklart) - Werden temperaturgefiihrte Produkte Geschéftsbedingungen der
eines verpackten Produkts beauftragt, per Paketdienst an den Kunden genutzten Paketdienstleister
ist sicherzustellen, dass die Integritat versandt? Wenn ja, ist sichergestellt, - Verfahrensbeschreibung fiir den
und Sicherheit des Produkts wahrend dass der Paketdienstleister in dieser Vertrieb per Paketdienst
des gesamten Transports nicht Hinsicht keine Einschréankungen . Beschwerden
beeintrichtigt wird und dass die macht?
allgemeinen Geschéftsbedingungen « Wie wird sichergestellt, dass die - HACCP-System
des Paketdienstleisters Integl’ltat und/oder Sicherheit
eingehalten werden (z. B. keine wahrend Transports und Lagerung
temperaturgefiihrten Produkte). nicht beeintrachtigt wird? Welche
Risikobasierte KontrollmaBnahmen vorbeugendeq.MaIS.nahmen (z.B.
werden auf der Grundlage eines Verpackung, Kuhlmlttel) werden
"Worst-Case-Szenarios" durchgefiihrt fe.stgelegt unq ?lngesetzt, um
) Nichtkonformitdten zu vermeiden?
-+ Welche KontrollmafBnahmen werden
durchgefiihrt?
- Welche Worst-Case-Szenarien wurden
ermittelt?
- Gab es Beschwerden tber Produkte,
die per Paketdienst verschickt wurden?
Was war das Follow-up?
4.15.1 Ein Wartungsplan ist dokumentiert, Der Schwerpunkt liegt auf der - Wie funktioniert das Wartungssystem | - Zeitplane fir die Wartung Major: Der Wartungsplan

umgesetzt und aufrechterhalten, der
alle kritischen Ausriistungen (inkl.
Transport und Lagerrdumlichkeiten)
umfasst, um Produktsicherheit

und -qualitdt sicherzustellen. Dies

gilt gleichermalen fiir interne
Wartungsarbeiten und Tatigkeiten
durch Dienstleister. Der Plan beinhaltet
Verantwortlichkeiten, Prioritdten und
Félligkeitstermine.

Wartung von Ausriistung, deren
Funktion und Integritat fur die
Produktanforderungen entscheidend
sind.

Typische Wartung: Austausch
von Verschleif3teilen (z. B. Filter),
Schmierung und Reinigung.

und wie ist die Wartung organisiert?

Welche Ausriistung ist
entscheidend fiir die Einhaltung von
Produktsicherheit und Qualitat?

Wo sind die Wartungsverfahren
dokumentiert?

Wie Giberwachen Sie Filligkeitstermine
fir Wartungsarbeiten mit hoher
Prioritat?

Welche Geréte unterliegen der
externen Wartung?

Gibt es gesetzliche Vorschriften fir die
Wartung?

- Vorgaben des Herstellers
- Service-protokolle

deckt nicht alle kritischen
Gerate ab, so dass die
Lebensmittelsicherheit
nicht gewéhrleistet ist.

Nicht durchgefiihrte
Wartung, die zu einem
Risiko fiir die Lebens-
mittelsicherheit fihren
kann.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.15.2 Produktsicherheit, -qualitat, - Wie wird sichergestellt, dass - Prozessbeschreibungen Major: Aufgrund
-legalitdt und -authentizitat sind Wartungs- und Reparaturarbeiten - Beispiele fiir Wartungsarbeiten von Wartungs- oder
wiahrend und nach Wartungs- und die Lebensmittelsicherheit, . Reparaturarbeiten

s . - Aufzeichnungen zur Wartun
Reparaturarbeiten zu gewahrleisten. Produktqualitat, Legalitat und - P J o d 4 | werden Lebensmittel-
Wartungs- und Reparaturarbeiten Authentizitat nicht beeintrachtigen? : Rea aﬁﬁr@gg; artungs-un sicherheit, Produkt-
werden dokumentiert. + Wie werden die Lampenhalterungen o qualitat, Legalitat und
repariert? Authentizitat nicht
- Wie wird die Reparatur dokumentiert? garantiert.
- Sind nach den Reparaturen
KorrekturmaBBnahmen erforderlich?
- Welche Regeln gibt es fiir die
Wiederinbetriebnahme von Anlagen
nach Abschluss der Wartung?

4.15.3 Alle fur Wartungs- und - Wie wird sichergestellt, dass die bei - Liste der verwendeten Materialien | Major: Bei Wartungs-
Reparaturarbeiten eingesetzten Wartungs- oder Reparaturarbeiten . Lieferantenzertifikate/ oder Reparaturarbeiten
Materialien sind fiir den verwendeten Materialien fiir den Sicherheitsdatenblitter werden Materialien
Verwendungszweck geeignet und vorgese?epedr;Verwendungszweck - Konformititserklarungen verwendet, die nicht
stellen kein Kontaminationsrisiko dar. geeignet sind: fiir den vorgesehenen

- Sind Listen mit den verwendeten Verwendungszweck
Materialien Verngbar? geeignet und Zuge|assen
- Sind fir diese Materialien sind, dies stellt ein
Sicherheitsdatenblatter verfligbar? Sicherheitsrisiko fiir den
- Wo verwenden Sie H1 und 3H Verbraucher dar.
Schmiermittel?
4.15.4 Ausfalle und Fehlfunktionen Fehlercodes fir Fehlfunktionen sind - Werden Prozessunterbrechungen/ - Ubersicht tiber Ausfille und

von Anlagen und Gerdten
(einschlieBlich Transport), die fir

die Produktsicherheit und -qualitat
wesentlich sind, sind identifiziert,
dokumentiert und zu tGberprifen,

um umgehende MalBnahmen zu
ermoglichen und das Wartungssystem
zu verbessern.

verfiigbar.

Betriebsstérungen dokumentiert?

Wer hat diese Ausfélle und
Fehlfunktionen tberpriift und
analysiert?

Welche MaBBnahmen wurden aufgrund
der Analyse von Ausféllen und
Fehlfunktionen ergriffen?

Fehlfunktionen
- Wartungsaufzeichnungen
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fiir

e Nichtkonformitaten

4.15.5 Reparaturen, einschlieBlich Die Anforderungen an zuldssige - Welche Arten von provisorischen - Aufzeichnungen vorlaufige
provisorischer Reparaturarbeiten Materialien und Verfahren gelten Reparaturen sind erlaubt? Reparaturen
sind so durchzufiihren, dass die auch fur provisorische Reparaturen, . Wo sind diese dokumentiert? - Reparaturquittungen fiir die
Produktsicherheit und Produktqualitat | sofern diese Auswirkungen auf - Wie schnell miissen provisorische fachgerechte Instandsetzung von
nicht beeintrachtigt wird. Diese die Lebensmittelsicherheit und Reparaturen nachverfolgt bzw. provisorischen Reparaturen
Arbeiten sind zu identifizieren, zu Produktqualitdt haben. dauerhaft behoben werden?
d(?kumentler'ezp und es ist eine kurze Vs R, . Wer tiberwacht die Fristen?
Frist zur Beseitigung des Problems . . -
festzulegen. keine Aus.wwkyngen afufdle .
Lebensmittelsicherheit und die
Produktqualitdt haben, missen nicht
erfasst werden.
4.15.6 Werden externe Dienstleister flr - Werden Dienstleister z. B. - Vertrag mit externen
Wartungs- und Reparaturarbeiten fur die Kalibrierung von Dienstleistern fur Wartungs- und
eingesetzt, sind alle Temperaturmessgeraten, Reparaturarbeiten
unternehmensspezifischen Gabelstaplern etc. eingesetzt? - Anforderungen an die Wartung
Anforderungen zu eingesetzten - Wie wird sichergestellt, von Materialien und Ausriistung
Materialien und Geraten eindeutig dass diese Dienstleister die - Anweisung fiir externe Wartungs-
festgelegt, dokumentiert unternehmensinternen Regeln und und Reparaturarbeiten
und einzuhalten, um jegliche Anforderungen einhalten?
Produktkontamination zu vermeiden. - Sind diese Anforderungen auch
vertraglich vereinbart?
- Was sind Ihre Anforderungen an
Werkzeugtaschen?
4.16.1 Alle Gerate sind fiir die vorgesehene - Welche Ausriistung gibt es? - Verfahrensbeschreibungen

Verwendung ausgelegt und werden
so gewartet und gelagert, dass sie kein
Risiko fiir die Produktsicherheit oder
-qualitat darstellen.

Sind die Ausriistungsgegenstande so
konzipiert, gewartet und gelagert, dass
keine Risiken fir die Produktsicherheit
und -qualitat bestehen?

Woher wissen die Mitarbeiter, wie sie
die Gerdte (z. B. Computer, Mess- und
Uberwachungsgerite, Arbeitstische,
Schneidegerate, Flurforderfahrzeuge,
Batterieladegerate) benutzen, warten
und lagern kdnnen?

- HACCP/Risikomanagementsystem
Reinigungsdokumente

« Schulungen und Einweisungen
Hinweisschilder

« Vor-Ort-Inspektionen und
Auditergebnisse

- Vertrdge mit Dienstleistern

.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.16.2 Anlagen und Ausriistungen sind so DAS EHEDG-Dokument 13 "Hygienic - Ist die Anlage angemessen konstruiert | - Auditergebnisse
konzipiert und angeordnet, dass design of open machines, equipment und wurde es vor der Inbetriebnahme | . Berichte von Inspektionen vor Ort
Reinigungs- und Wartungsarbeiten and components for food processing" auf seine Reinigungsfahigkeit . Nachweise fiir die Wirksamkeit der
effektiv durchgefiihrt werden kénnen. | enthalt hilfreiche Informationen. uberpriift? Reinigung und Desinfektion
DIN EN 1672-2 . Wurden.neue §ysteme im I’}’.eini.gun.gs—
. . . und Desinfektionsplan berticksichtigt?
"Nahrungsmittelmaschinen - Teil . wy .
} . - Werden sie regelméaBig tberprift (z. B.
2 Anforderungen an die Hygiene bei Inspektionen vor Ort)?
und Reinigbarkeit" kann ebenfalls ’
herangezogen werden.
4.16.3 Fir alle eingesetzten Fiir bestimmte Kontaktmaterialien - Welche Behandlungs-/ - Konformitatserklarungen Major: Ausriistungs-
(Plus) Ausriistungsgegenstande und kann eine Konformitatserklarung Verarbeitungsgegenstande haben - Technische Spezifikationen gegenstande und

Utensilien, die Einfluss auf das
Lebensmittel haben kénnten, ist
die Einhaltung der gesetzlichen
Anforderungen nachzuweisen.
Existieren keine spezifischen
rechtlichen Anforderungen, liegen
Nachweise vor wie z. B.:

- Konformitatserklarungen
- technische Spezifikationen
- Selbsterklarungen des Herstellers

um nachzuweisen, dass sie fiir die
vorgesehene Verwendung geeignet
sind.

erforderlich sein. Fir viele Materialien,
die mit Lebensmitteln in Berlihrung
kommen, stellen die lokalen Behérden
Datenbanken mit Empfehlungen zur
Verfliigung.

Bei Materialien, die nicht gesetzlich
geregelt sind, reicht auch ein entspre-
chendes Zertifikat als Eignungsnachweis
aus. Fur alle Materialien muss der
Anwendungsbereich (Temperatur,
Produkteigenschaften, Chemikalien, ...)
klar erkennbar sein.

direkten Kontakt mit Lebensmitteln?

Sind diese Gegenstande fir den
direkten Kontakt mit Lebensmitteln
bestimmt?

Gibt es Konformitatserklarungen
fur alle relevanten Gegenstande?
Entspricht der Zweck dieser
Gegenstande ihrer tatsachlichen
Verwendung?

Wie Uiberpriifen Sie die
Konformitatserklarungen, technischen
Spezifikationen und Selbsterklarungen
der Hersteller?

Gibt es Konformitatserklarungen oder
andere Nachweise fiir Container und
Forderbander?

Wie gehen Sie im Falle falscher oder
fehlender Konformitatserklarungen/
technischer Spezifikationen/
Selbsterkldrungen der Hersteller vor?

- Selbsterklarungen des Herstellers

Utensilien, die
Auswirkungen auf

das Produkt haben,

sind nicht fir den
vorgesehenen Gebrauch
geeignet und stellen ein
Sicherheitsrisiko fiir den
Verbraucher dar.

Eine Konformitats-
erklarung flr Materialien,
die mit Lebensmitteln

in Berlihrung kommen,
kann nicht vorgelegt
werden, was einen
Rechtsverstof3 darstellt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Fur Cash & Carry Markte muss die Rickverfolgbarkeit bis zum Kunden sichergestellt sein. Eine chargenbezogene Rickverfolgbarkeit ist fiir unbehandelte bzw. nicht verarbeitete Produkte
nicht erforderlich, im System mussen aber Verfahren und Aufzeichnungen vorliegen. Das Unternehmen muss aulerdem den Zusammenhang zwischen Wareneingang und an den Kunden
abgegebener Ware erklaren kdnnen. Dieser Zusammenhang muss jederzeit verifizierbar sein.

KO Nr. 5 Ein System zur Riickverfolgbarkeit - Wie wird die Riickverfolgbarkeit - Verfahren zur Riickverfolgbarkeit KO: Es gibt kein Riickver-
4.17.1 ist dokumentiert, umgesetzt und sichergestellt? - Alle Daten fiir eine vollstandige folgbarkeitssystem. Roh-
aufrechtzuerhalten. Es stellt durch - Wie ist das System zur Riickverfolgbarkeit stoffe und Verpackungs-
entsprechende Aufzeichnungen die Rickverfolgbarkeit aufgebaut? (Wareneingangsdaten, material werden nicht
liickenlose Riickverfolgbarkeit aller - Wie wird das System gewartet? Produktionsdaten, erfasst.
gehandhabten Produkte sowie, falls e . Verkaufsdaten, ...) o .
dbar, der mit Leb itteln i + Besteht die Moglichkeit Rilckverfolabarkeitsiib Die Ruickverfolgbarkeit
anwendbar, der mft Lebensmitiein in kundenspezifische Warenein- und - el zum Lieferanten ist nicht
Kontakt kommenden Verpackungen Warenausgénge zu ermitteln? - Liste der Lieferanten vollstindig
sicher, vom Lieferanten bis zur Abgabe . e has s . :
den Kund - Besteht jederzeit die Moglichkeit,
an den funden. definierte Mengen zu lokalisieren
(z. B. eine Charge)?
- Wie verfahren Sie mit dem
Wiederverkauf von Retouren?
4.17.2 Das Riickverfolgbarkeitssystem, Der IFS GAP Leitfaden enthalt - Wann wurde der letzte Test - Aufzeichnungen tber Major: Das Ruickverfolg-

einschlieBlich Massenbilanz, ist
mindestens einmal innerhalb eines
12-monatigen Zeitraums oder

bei wesentlichen Anderungen zu
testen. Die Muster reprasentieren die
Komplexitat der Produktpalette des
Unternehmens. Aufzeichnungen der
Tests zeigen die Riickverfolgbarkeit

in beide Richtungen (vom gelieferten
Produkt zu Rohwaren und umgekehrt).

Die Zeitvorgaben missen

den Anforderungen des Kunden
entsprechen, diirfen jedoch nicht
Gber den Audittag hinausgehen.

weitere Informationen und eine
Beispielvorlage fur die vertikale
Ruckverfolgbarkeit.

Vorgeschaltete und nachgeschaltete
Ruckverfolgbarkeitsaufzeichnungen
sind erforderlich (neu in WS/CC).

durchgefiihrt?

Wie oft fiihren Sie einen
Ruckverfolgbarkeitstest durch?
Beinhaltet der Test alle notwendigen
Parameter und bezieht beide
Richtungen der Riickverfolgbarkeit
mit ein?

Wurde der Test protokolliert,
insbesondere das Ergebnis?

Wurde er bewertet?

Gab es Méglichkeiten fir
Verbesserungen?

Wurden MaBnahmen eingeleitet?
Wenn ja, wurden sie umgesetzt und
die Wirksamkeit Gberpriift?

Wie Uiberpriifen Sie die Massenbilanz?

Ruckverfolgbarkeitstests

Aufzeichnungen der
Massenbilanztests

barkeitssystem wird nicht
in beide Richtungen
getestet, sodass seine
Wirksamkeit nicht ge-
wahrleistet ist und ein
Lebensmittelsicherheits-
risiko im Ernstfall nicht
nachvollzogen werden
kann.

Wenn die Testergebnisse
unzureichend sind

und keine Korrektur-
mafBnahmen ergriffen
werden.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.17.3 Die Loskennzeichnung am End- und - Wann wird die Loskennzeichnung - Beispiel einer Loskennzeichnung Major: Die Chargen-
(Plus) Zwischenprodukt, die eine eindeutige durchgefiihrt? . Ruckstellmuster kennzeichnung erfolgt
Riickverfolgung erméglicht, - Wie ist die Loskennzeichnung in einem Schritt, in dem
erfolgt unmittelbar, wenn die Ware aufgebaut? es zu Verwechslungen
verpackt wird. Sofern erst zu einem . Wann werden die Etiketten auf den kommt und die
spdteren Zeitpunkt etikettiert Produkteinheiten angebracht? Ruckverfolgbarkeit nicht
wird, ist die zwischengelagerte . Wann werden Waren nicht direkt korrigiert werden kann.
Ware bereits mit der spezifischen etikettiert?
Lc?skepnzelchnung ve.rsehen. - Wie wird das Mindesthaltbarkeits-
Die Mindesthaltbarkeitsdauer datum berechnet?
der etikettierten Ware wird
auf Basis des urspriinglichen
Herstellungszeitpunktes festgelegt.
4.17.4 Das Ruickverfolgbarkeitssystem - Wie wird die Riickverfolgbarkeit - Verfahren zur Riickverfolgbarkeit
(Plus) ermoglicht die Identifizierung von sichergestellt? . Liste der Lieferanten
Produktlosen und deren Bezug zu « Welche Produkte kommen von
Chargen von Rohwaren, Hilfsstoffen, welchem Lieferanten?
Nachbearbeitung (Rework) und - Gibt es eine Liste mit allen aktuellen
verwendeten Verpackungen, die mit Lieferanten?
Lebensmitteln in Kontakt kommen. - Umfasst das Riickverfolgbarkeits-
Das System zur Ruickverfolgung system auch Verpackungsmaterialien,
bezieht alle relevanten die mit Lebensmitteln in Kontakt
Aufzeichnungen lber Wareneingang, kommen?
Behandlung/Verarbeitung und den
Vertrieb des Produkts mit ein.
4.18.1 Es liegt ein risikobasiertes In Bereichen, in denen vorverpackte - Gibt es eine Liste mit Allergenen, die - Risikobewertung Major: Allergene werden

Allergenmanagement vor,
beispielsweise fiir den Umgang mit
offenen Produkten, die Allergene
enthalten. Beschddigte Verpackungen
sind zu beachten.

Produkte gehandhabt werden, werden
Risiken im Zusammenhang mit der
Verschleppung von Allergenen
identifiziert und gesteuert.

Bei der Handhabung offener

Ware kann das Risiko einer
Kreuzkontamination von einem zum
anderen Bereich bestehen (z. B. Brot,
Kuchen und Geback mit Sesam).

gehandhabt werden?

Sind die Allergene in den
Spezifikationen angegeben?

- Rohwarenspezifikationen
- Liste der Allergene

nicht identifiziert, und die
Sicherheit der Verbrau-
chers ist gefahrdet.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.18.2 Fir alle Produkte wird eine - Welche Daten wurden zur Erstellung - Risikobewertung
(Plus) Risikobewertung durchgefiihrt, um der Risikobewertung verwendet? - Rohwarenspezifikationen
dekllaration.spflichtigg AIIerg-er)e zu - Welche technisch unvermeidbaren . Liste der Allergene
ermitteln, einschlieBlich zufalliger Kreuzkontaminationen gibt es bei
oder technisch unvermeidbarer Ihnen?
Kreuzkontamination von gesetzlich . Land des Verkaufs: Welche
zu deklarierenden Allergenen und Vorschriften gibt es in Bezug auf
Spuren. Diese Informationen sind Allergeninformationen?
verfugbar und fir das Land/die
Lander des Verkaufs der Endprodukte
relevant. Sie sind fur alle Produkte
dokumentiert und aktualisiert.
4.18.3 Risikobasierte Manahmen sind - Gibt es ein Verfahren, um die - Maf3nahmen zur Major: MaBnahmen
(Plus) von der Annahme bis zum Versand Kontamination allergenfreier Produkte Allergenvermeidung zur Vermeidung von
umgesetzt und aufrechtzuerhalten, zu vermeiden? - Inspektion vor Ort Kreuzkontaminationen
um eine mogliche Kreuzkontamination - Wie werden die Malnahmen - Mitarbeitergesprache werden nicht umgesetzt
der Produkte mit Allergenen zu Uiberwacht und wie oft? oder eingehalten und eine
minimieren. . Wo ist dieser Nachweis dokumentiert? Kreuzkontamination kann
- Wie oft wird die Wirksamkeit dieser nicht ausgeschlossen
Verfahren Giberpriift? werden.
4.18.4 Endprodukte, die Gemal dieser Anforderung muss das - Aufgrund welcher Risiken rechtfertigen | - Ableitung von Risiken Major: Allergene werden
(Plus) deklarationspflichtige Allergene Unternehmen die Rechtsvorschriften Sie lhre Allergenkennzeichnung? - Begriindung, dass kein nicht angegeben, was ein

enthalten, sind entsprechend den
geltenden rechtlichen Bestimmungen
zu kennzeichnen.

zur Deklaration der Allergene

in den Endprodukten befolgen.

Fur das zufallige oder technisch
unvermeidbare Vorhandensein muss
die Kennzeichnung von gesetzlich
deklarierten Allergenen und Spuren
auf einer Gefahrenanalyse und einer
Bewertung der damit verbundenen
Risiken beruhen.

Bei der Risikobewertung von
unbeabsichtigten Allergeneintragen
ist nicht nur das Risiko durch die

im Unternehmen verarbeiteten
deklarationspflichtigen Allergene,
sondern auch der unbeabsichtigte
Allergeneintrag aus Rohstoffen bei
der Kennzeichnung des Produkts zu
berticksichtigen.

Wurde der Allergenstatus in den
Spezifikationen dokumentiert?

unzuldssiges Risiko besteht
Spezifikationen fiir Endprodukte

Sicherheitsrisiko fiir den
Verbraucher darstellt.
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IFS Anforderungen

Produktbetrug und Produktschutz

Produktbetrug
(Product Fraud)

Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fir

e Nichtkonformitaten

4.19.1.1 Die Zustandigkeiten fir die Weitere Informationen finden Sie in - Wer ist fiir die Erstellung der
Verwundbarkeitsanalyse (Vulnerability | der IFS Guideline for Product Fraud Verwundbarkeitsanalyse und fir
Assessment) und den Plan zur Prevention. den Plan zur Bekdmpfung von
Bekidmpfung von Produktbetrug sind Lebensmittelbetrug zusténdig?
festgelegt. - Wie werden die Mitarbeiter auf dem
. . Laufenden gehalten liber die Ergebnisse
Die verantwortliche(n) Person(en) der Schwachstellenbewertung und die
verfiigt/verfligen tber die praktische Umsetzung des Plans zur
entsprechenden spezifischen Kenntnisse. Risikominderung?
4.19.1.2 Es existiert ein dokumentiertes Der Leitfaden definiert 6 Kriterien - Welche Methodik wurde fiir die - Verwundbarkeitsanalyse
Verfahren zur Bewertung der fiir die Produkte und 7 Kriterien Verwundbarkeitsanalyse verwendet? | . [ste von Rohwaren, Zutaten,
Anfélligkeit fur Produktbetrug im fur den Lieferanten. Bei der - Welche Quellen wurden fiir die Verpackungen und deren
gesamten Unternehmen. Potenzielle | Verwundbarkeitsanalyse sollten auch Bewertung herangezogen? Lieferanten
Schwachstellen sind identifiziert die Kernbestandteile der gekauften - Welche Produkte wurden als anfallig
und klassifiziert, aus denen sich Produkte/Zutaten berticksichtigt identifiziert?
MaBnahmen zur Risikominimierung werden (siehe Spezifikation). . Wie oft werden Verwundbarkeits-
fur Kunden/Verbraucher ergeben. analysen durchgefiihrt?
Dieses Verfahren ist Bestandteil . Welche Lieferant isenind
. - elche Lieferanten weisen in der
des Produktsicherheits- Verwundbarkeitsanalyse das hochste
Managementsystems. Risiko auf?
-+ Welche Schlussfolgerungen ziehen Sie
anhand der Verwundbarkeitsanalyse?
4.19.1.3 Ein Plan zur Bekdmpfung von Zertifizierte Unternehmen haben - Welche Manahmen wurden umgesetzt? | - Plan zur Bekdmpfung von
Produktbetrug mit Bezug auf Zugriff auf die IFS Food Fraud . Welche Test- und Lebensmittelbetrug
die Verwundbarkeitsanalyse ist Fact Sheets Broschire, die bei der Uberwachungsmethoden werden - Aufzeichnungen tber MaBnahmen
dokumentiert, umgesetzt und Identifizierung von Risiken helfen kann.| eingesetzt, um das Risiko eines
aufrechtzuerhalten und beinhaltet maoglichen Produktbetrugs zu
Test- und Uberwachungsmethoden. mindern?
- Sind die Test- und
Uberwachungsmethoden
angemessen, um die tatsachlichen
Risiken zu mindern?
4.19.1.4 Die Verwundbarkeitsanalyse fiir - Welcher Inhalt des Plans zur - Testergebnisse

Produktbetrug wird mindestens
einmal innerhalb eines 12-monatigen
Zeitraums oder bei signifikanten
Anderungen Uberpriift.

Bekdampfung von Produktbetrug
wurde kirzlich angepasst?

Wie werden neue Produktbetrugsrisiken
ermittelt und inwieweit beeinflussen
diese die aktuelle Bewertung?

- Sitzungsprotokolle
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.19.2.1 Die Verantwortlichkeiten fiir den Die Schulung sollte konkrete « Wer ist fiir den Produktschutzplan - Stellenbeschreibung
Produktschutz (Food Defence)-Plan technische MalBnahmen (Tiiren, verantwortlich? - Ausbildungsnachweise
sind definiert. Die verantwortliche(n) Alarmsysteme, Stand der Technik) und | . Welche Kompetenzen und
Person(en) verfligt/verfiigen tiber Methoden zur Analyse und Bewertung Qualifikationen haben die fiir den
die entsprechenden spezifischen von Produktschutzaspekten umfassen. Produktschutzplan verantwortliche(n)
i Person(en)?
Kenntnisse. Weitere Informationen finden Sie im . ,( ) .
IFS Leitfaden zu Produktschutz + Sind die Aufgaben, Befugnisse und
’ Verantwortlichkeiten definiert?
4.19.2.2 Ein Produktschutz (Product Defence)- Bei den Zugangsrichtlinien ist es - Welche potenziellen Bedrohungen « Produktschutzplan Major: Unbefugte
Verfahren und -Plan sind dokumentiert, | auch wichtig, Ausnahmen (z. B. wurden identifiziert? - Sitzungsprotokolle kénnen ungehindert in
umgesetzt und aufrechtzuerhalten, ein Handwerker am Wochenende) . Welche Bereiche oder Aktivititen . Schulungsaufzeichnungen die Produktions- oder
um mogliche Bedrohungen oder den méglichen Zugang von werden als sicherheitskritisch | Kti Ort Lagerbereiche eindringen
(intern und extern) zu ermitteln Mitarbeitern au3erhalb der normalen eingestuft? + Inspektionen vor Or und so ein Risiko ftr
und ProduktschutzmalBnahmen Arbeitszeiten zu berticksichtigen. - Was sind die gesetzlichen/ Produktschutz darstellen.
fes.tzulegen. Dies kann zum Beispiel Auflerdem kann der Zoll (ihres Landes) kundenseitigen Anforderungen an den
beinhalten: . G Produktschutz?
bestimmte Kriterien fiir den Schutz o )
- gesetzliche Anforderungen eines Unternehmens festlegen. + Wie wird das Unternehmen bei
(Nachweis der Registrierung oder VerstoBen gegen den Produktschutz
erforderliche Vor-Ort-Inspektionen) alarmiert?
- Erkennen von kritischen Bereichen : VYeIche KontrollmaBnahmen wurden
und/oder Praktiken und die fiir den Produktschutz festgelegt?
Zugangsrichtlinien fir Mitarbeiter - Wie werden diese KontrollmaBnahmen
- Besucher und Auftragnehmer/ uberwacht?
vertraglich befristete Mitarbeiter » Wie wird mit Cyber-Bedrohungen
- Umgang mit externen Inspektionen umgegangen?
und behdrdlichen Besuchen - Wann wurde die letzte Uberpriifung
- Standortsicherheits-Bedingungen durchgefihrt?
- Transport, Verschiffung, Empfang
und Versand von Waren
- IT (Cyberangriff)
Die Kriterien, die bei der
Verwundbarkeitsanalyse berticksichtigt
werden, sind festzulegen.
4.19.2.3 Es ist ein geeignetes Warnsystem zu - Welche Kriterien nutzen Sie, um die - Ergebnisse der

errichten und regelmaBig auf seine
Wirksamkeit zu Gberprifen.

Wirksamkeit festzustellen?

Wie oft Gberpriifen Sie die Wirksamkeit
des Produktschutzplans?

Wirksamkeitsbewertung
- Sitzungsprotokolle
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Gute Praxis

IFS Anforderungen

Beispielfragen Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Auswahl der anwendbaren europadischen Gesetzgebung
Verordnungen:

- Art. 19 (EG) 178/2002 (Allgemeine Grundsétze des Lebensmittelrechts)

- Anhang Il Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (Temperaturen, z. B. Gefrieren/
Kihlen/Erhitzen)

+ (EG) Nr. 37/2005 (Temperaturen/ tiefgefrorene Lebensmittel)

- (EG) 543/2008 (Vermarktungsnormen fiir Geflugelfleisch)

- Art. 23 Verordnung (EU) Nr. 1169/2011

- (EWG) 315/93 (Verfahren fur Kontaminanten)

- (EG) 396/2005 (Hochstgehalte an Pestizidriickstanden)

+ 2073/2005 (Mikrobiologische Kriterien)

- (EG) 2074/2005 (Durchfiihrungsverordnung zu Hygiene-VO)

« Verordnung (EG) 2023/915 (Hochstgehalte Hochstgehalte fiir bestimmte
Kontaminanten)

- (EG) 37/2010 (pharmakologisch wirksame Stoffe)

Direktiven:

= 76/211/EGC (Fertigpackungsrichtlinie)
+ 2014/31/EG (nichtselbsttatige Waagen)
-« 2014/32/EG (Messgerate)

Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt
USA:

- Sduglingsnahrung: 21 CFR 106.90 Audits of current good manufacturing
practice

21 CFR 106.90 (b) Audits of current good manufacturing practice

Cross reference in product specific regulations (e.g. 21 CFR 108)

- 21 CFRPart: 117,8117.145;§ 117.160

- 21 CFR 117.80 Processes and controls

21 CFR 117.40 Equipment and utensils

21 CFR 101.7 Declaration of net quantity of contents

+ 21 CFR 117.150 Corrective actions and corrections

21 CFR 120.8 HACCP plan

21 CFR 120.10 Corrective actions

-+ 21 CFR Part: 7- Enforcement Policy

« 21 CFR 189 Substances prohibited from use in human food.

- 21 CFR 21 CFR 182 Substances generally recognized as safe

21 CFR 184 Direct food substances affirmed as generally recognized as safe (GRAS)
21 CFR 186 Indirect food substances affirmed as generally recognized as safe

KO Nr. 6
5.1.1

Ein wirksames internes
Auditprogramm ist dokumentiert,
umgesetzt und aufrechtzuerhalten.

Es stellt sicher, dass mindestens alle
Anforderungen des IFS Standards
auditiert werden. Diese Uberpriifung
wird innerhalb eines Zeitraums von 12
Monaten geplant und ihre Ausfiihrung
darf 15 Monate nicht Gberschreiten.
Das Unternehmen fiihrt eine
Risikobewertung durch, um kritische
Aktivitaten zu identifizieren und zu
bestimmen, ob fiir diese haufigere
Audits erforderlich sind.

Das interne Auditprogramm beinhaltet
ebenfalls firmeneigene oder gemietete
Lagerrdaume, die sich nicht auf dem
Firmengeldnde befinden.

« Plan fur die interne Audits
- Risikobewertung
« Auditnachweis

- Gibt es ein aktuelles internes
Auditprogramm?

Stitzt sich der Auditplan auf eine
Risikobewertung?

Werden alle relevanten Bereiche,
Funktionen und Prozesse auditiert?

- Wie oft werden interne Audits
durchgefiihrt?

- Welche Bereiche oder Aktivitaten
sind fiir die Produktsicherheit
entscheidend?

Sind auch gemietete Standorte in dem
Plan enthalten?

KO: Es finden keine
internen Audits statt.

Die Haufigkeit der
internen Audits wird
nicht erh6ht, obwohl die
Risikobewertung dies
nahelegt.

Interne Audits waren
nicht effektiv. Im Audit
wurden zahlreiche
Verstol3e gegen die
IFS Anforderungen
festgestellt, die diesen
Punkt belegen.

Die internen Audits
decken nicht alle
Anforderungen des IFS ab.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.1.2 Die Auditoren sind sachkundig Diese sollten aus verschiedenen - Wer sind lhre internen Auditoren? - Ubersicht der Auditoren
und stehen in keiner Unternehmensbereichen kommen - Sind die internen Auditoren - Qualifikationsnachweise
Abhdngigkeitsbeziehung zum (nicht nur QA/QM). Es ist auch sinnvoll, unabhingig von dem auditierten o Bllem & frieme Aucfieran
auditierten Bereich. eine jahrliche "Kalibrierung" der Bereich?

internen Auditoren und/oder eine - Wie haben Sie die internen Auditoren
Bewertung der vorgenommenen fur die neueste Version von IFS Food
Klassifizierungen vorzunehmen. qualifiziert?
513 Die internen Audits sind dokumentiert - Wie und wann werden die « Auditberichte Major: Es gibt keine
und die Ergebnisse werden der Auditergebnisse an das Management | . MmaBnahmenplan dokumentierten internen
Unternehmensleitung sowie den weitergeleitet? . Verteilung des Berichts Auditergebnisse und die
fur die betreffenden Tatigkeiten - Werden die Korrekturen und Ergebnisse wurden den
verantwortlichen Personen mitgeteilt. KorrekturmafBnahmen dokumentiert? zustandigen Personen
Konformitaten, Abweichungen - Gibt es einen Zeitplan fiir die nicht mitgeteilt.
und Nichtkonformitéten sind zu Korrekturen und KorrekturmalBnahmen?
dokumentieren und den betreffenden
Personen mitzuteilen.
5.2.1 Standortbegehungen sind geplant Inspektionen vor Ort sollten nicht - Wie oft werden Inspektionen vor Ort - Protokoll der Inspektion vor Ort Major: Inspektionen
und werden zu bestimmten Themen | nur von QA/QM durchgefiihrt durchgefiihrt? - Ergebnisse der Inspektionen vor Ort haben nicht
durchgefihrt, z. B.: werden. Betriebsleiter, Management - Wer hat die Inspektionen und vor Ort stattgefunden und sind
. baulicher Zustand der Gebaude am und andere Fiihrungskréfte sollten Bewertungen vor Ort durchgefiihrt? auch nicht geplant. Die
Standort ebenfalls Inspektionen vor Ort - Was wird bei den Inspektionen vor Ort Haufigkeit wird nicht

. AuBenbereiche durchfihren. inspizie.rt? - risikobasiert festgelegt.

- Produktkontrolle wéhrend der ’ gab eds Ic? dali.virg;q?gnhlelt ew;gp Die Inspektionen
Behandlung/Umgang mit Produkten rund, die Hauligkert derinspektionen sind nicht effektiv;

vor Ort zu erhéhen? wesentliche Mangel

- Hygiene wéhrend der Bearbeitung/ Wird die | ktion risikobasiert . 9
Umgang mit Produkten und in der o | 'f nijpg lohn ”?.'. hot7aS|er wurden nicht erkannt.
Infrastruktur geplant und durchgetunrt:

- Gefahren durch
Fremdkdorper/-materialien

- Personalhygiene.

Die Haufigkeit der Begehungen wird

risikobasiert und auf Grundlage

vorangegangener Ergebnisse

festgelegt.

5.3.1 Das Unternehmen ermittelt auf der In einem ersten Schritt muss ermittelt | - Welche Prozesse mussen validiert und | - Risikobewertung

Grundlage der Risiken die Prozesse, die
einer Validierung bedurfen.

werden, welche Prozesse tatsachlich
validiert werden mussen.

Uiberwacht werden?
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.3.2 Die Kriterien fir die Prozessvalidierung | Kriterien fiir die Prozessvalidierung - Welche Kriterien sind fir die - Kriterien fiir die Prozessvalidierung | Major: Aufgrund
und -kontrolle sind eindeutig definiert. | geben die angestrebte Validierung der Prozesse festgelegt? und fiir deren Uberwachung einer unzureichenden
Anforderungen an die Lelstungsfzflhlg.kelt eines Prozesses? . Au-f W.E|Cher Grundlage wurden diese Prozessub.erwachung
vor (z. B. wie viele Packungen undicht Kriterien festgelegt? entsteht ein Problem
Umgebungskontrolle (z. B. Temperatur, A . . = .. .
oo . sein dirfen, wie stark die Uberfiillung in Bezug auf
Luftfeuchtigkeit), welche die . . w( o - . .
. : - schwanken kann, wie gleichmaBig die Lebensmittelsicherheit,
Produktsicherheit und -qualitat . . s e
. X - Mischungen sind). Qualitat, Legalitat oder
beeinflussen, sind definiert und Authentizitat
umgesetzt. Die Kennzahl,Prozessfahigkeit” ist ’
Uiblicherweise die zentrale Kennzahl
zur Steuerung von Prozessen, die nicht
zu 100 % Uberwacht werden kénnen.
Typische Prozesse fiir die
Prozessvalidierung sind Mischprozesse,
Auftau- und Gefrierprozesse, Filtration,
Inertgasbefiillung etc.
Die Uberfiillung von Verpackungen
sollte ebenfalls, als Teil der
Prozessvalidierung definiert werden.
5.3.3 Prozessparameter (Temperatur, Zeit, In Situationen, in denen die - Wie werden Parameter wie z. B. die « Ausdrucke von Messdaten
Druck, chemische Eigenschaften Uberwachung von Prozess- und Temperaturen iberwacht? - Elektronische Aufzeichnungen
etc.), die flir die Gewahrleistung Umgebungsparametern wesentlich - Wo werden die Aufzeichnungen
der Produktsicherheits- und ist, um die Produktanforderungen aufbewahrt?
-qualitatsanforderungen von zu gewahrleisten, missen diese - Wer hat Zugriff auf das
wesentlicher Bedeutung sind, Parameter fortlaufend und/oder in Uberwachungssystem?
werdf-:-n liberwacht, kontinuif-zrlich angemessenen Intervallen Gberwacht | | \vie werden die Uberwachungsdaten
oderin angemessenen Abstanden und aufgezeichnet werden. vor Veranderungen geschiitzt?
Z:E;ﬁeIiz:ituu?i?fﬂ:zz)zg;n Anderungen an den - Was passiert, wenn die Kiihlkette
9 19 i Systemparametern durfen nur von unterbrochen wird?
unbefugte Veranderung gesichert. -
autorisierten Personen vorgenommen
werden.
In der Produktion gibt es verschiedene
Zugriffsrechte fiir die Anderung von
Anlagenparametern.
534 Verfahren zur unverziglichen Wenn mdglich, sollte ein Test simuliert | - Was passiert, wenn eine Stérung - Stoérungen, Prozessabweichungen | Major: Fehler werden

Meldung, Registierung und
Uberwachung von Stérungen
der Ausriistung sowie
Prozessabweichungen sind
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten.

werden, um zu sehen, ob der Alarm
funktioniert.

auftritt?

Was passiert, wenn die Kiihlkette
unterbrochen wird?

Wie werden Stérungen und
Prozessabweichungen aufgezeichnet?

- Stillstandsprotokoll fiir Maschinen

nicht bemerkt und

das kann zu einem
Sicherheits- oder
Legalitdtsproblem fiihren.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.3.5
(Plus)

Alle Nachbearbeitungen (Rework)
werden validiert, Gberwacht

und dokumentiert. Diese
Arbeiten beeintrachtigen nicht
die Produktsicherheits- und
Qualitatsanforderungen.

- Welche Nachbearbeitungen (Rework)
haben Sie?

Wie stellen Sie sicher, dass die
Nachbearbeitung (Rework) den
Spezifikationen entspricht?

- Wo und wie wird die Nachbearbeitung
(Rework) dokumentiert?

« Wer Uberpriift die Ergebnisse der
Nachbearbeitung (Rework)?

- Wer entscheidet Uber die Freigabe von
Nachbearbeitung (Rework)?

- Wie wird sichergestellt, dass die
Nachbearbeitung (Rework) den
gesetzlichen Anforderungen
entspricht?

- Uberblick tiber die
Nachbearbeitung (Rework) und
Nachweise fiir die Uberwachung
und Validierung

« Modeldokumentation fiir
Nachbearbeitung (Rework)

5.4.1

Mess- und Uberwachungsmittel,
die erforderlich sind, um die
Einhaltung der Produktsicherheits-
und Qualitatsanforderungen zu
gewahrleisten, sind zu identifizieren
und zu erfassen. Ihr Kalibrierstatus
ist aufgezeichnet. Mess- und
Uberwachungsmittel sind behérdlich
zugelassen, wenn dies nach den
geltenden Rechtsvorschriften
erforderlich ist.

Far die Kalibrierpflicht aller in
gewerblicher Nutzung befindlichen
Waagen gelten landerspezifische
Vorschriften.

GemaB der EU-Richtlinie 90/384/EWG
missen Waagen amtlich geeicht sein,
wenn sie wie folgt verwendet werden:

a) im Handelsverkehr, wenn der
Preis einer Ware durch Abwagen
bestimmt wird

b) bei der Herstellung von
Arzneimitteln in Apotheken, sowie
bei Analysen im medizinischen und
pharmazeutischen Labor

c) fur offizielle Zwecke

d) beider Herstellung von
vorverpackten Produkten.

. Welche Arten von Mess- und
Uberwachungsgeraten werden
verwendet?

Sind alle Geréte in einer Liste (oder

mehreren Listen) aufgefiihrt?

- Ist diese Liste aktuell?

Ist eine eindeutige Identifizierung

der Mess- und Uberwachungsgerite

moglich?

- Wann wurden die Gerate das letzte
Mal kalibriert?

- Welche Gesetzgebung gilt fiir Ihre

Mess- und Uberwachungsgeréite?

- Liste der Uberwachungsgerite

- ldentifikationsaufkleber auf
Uberwachungsgeriten

- Falls zutreffend, rechtliche
Genehmigung

Major: Das Unternehmen
verflgt Uber keine
geeigneten Mess- und
Uberwachungsgerite,
obwohl dies gesetzlich
vorgeschrieben ist.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.4.2 Alle Messmittel sind in festgelegten - Wie wird die Priifung von Mess- und - Verfahren zur Kalibrierung Major: Messgerate
Abstdnden nach anerkannten Uberwachungsgeraten organisiert? - Kalibrierungsprotokoll werden nicht Gberprift
Normen/Methoden und innerhalb . Wer ist fur d.ie Kalibrierung - Aufzeichnungen zur Kalibrierung und k.allbl.'u.art. Es bgsteht
der relevanten Grenzen der verantwortlich? o - also ein Risiko fiir die

. . N - Kalibrierungszertifikate - . .
Prozessparameterwerte zu liberpiifen, - Werden die Mess- und Uberwachungs- Lebensmittelsicherheit.
einzustellen und zu kalibrieren. Die gerdte regelmaBig kalibriert? * KorrekturmaBnahmen
Ergebnisse sind zu dokumentieren. . Wie wird die Kalibrierung
durchgefiihrt?
- Deckt die Kalibrierung die
Messbereiche ab?
+ Wo ist das dokumentiert?
+ Welche Normen sind fir lhre Mess-
und Uberwachungsgerate relevant?

543 Alle Messmittel werden ausschlief3lich - Werden die Messgerate ausschlief3lich | - Spezifikationen fiir die Messgerdte | Major: Defekte
fiir ihren vorgesehenen Zweck fiirihren Zweck verwendet? - Identifikationsaufkleber Messgerate werden
eingesetzt. Weisen die Messergebnisse - Wie stellen Sie sicher, dass die . Audittour nicht ersetzt, und
oder der Status des Gerats auf Messmittel korrekt verwendet werden? daraus entsteht ein
eine Funktionsstérung hin, ist das Sicherheitsproblem (z. B.
betreffende Gerat unverztglich zu defekte Thermometer).
reparieren oder auszutauschen.

54.4 Wurde eine Fehlfunktion festgestellt, - Sind Fehlfunktionen aufgetreten? - Dokumentation der Fehlfunktion | Major: Es gibt keine

so sind die Auswirkungen auf
Prozesse und Produkte zu bewerten,
um festzustellen, ob nichtkonforme
Produkte verarbeitet wurden.

Welche MaBnahmen sind ergriffen
worden?

Wie beurteilen Sie Fehlfunktionen von
Messmitteln?

Wartungs-/Reparaturprotokoll

Bewertung der Situation
nach einer Fehlfunktion;
ein Risiko fiir die
Produktsicherheit kann
nicht ausgeschlossen
werden.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Uberwachung von Gewicht- und Mengenkontroll

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

5.5.1 Die Haufigkeit und Methodik der Wenn das Unternehmen » Welche Produkte miissen Gberpriift - Spezifikationen/Kundenvertrage Major: Gesetzliche
(Plus) Mengenpriifung sind so festgelegt, Waren importiert, kdnnte eine werden? . Gesetzestext Anforderungen werden
dass die rechtlichen Bestimmungen Mengenkontrolle aufgrund - Wie wird sichergestellt, dass die - Arbeitsanweisungen aufgrund von fehlende
und die Kundenspezifikationen gesetzlicher und/oder gesetzlichen und kundenspezifischen oder zu wenige
beziiglich der Flllmenge eingehalten | kundenspezifischer Anforderungen Anforderungen an die Messungen nicht erfullt.
werden. erforderlich sein. Mengenkontrolle erfillt werden?
- Wie oft wird die Menge Uberpriift?
5.5.2 Die Kontrollen sind implementiert und + Werden die Kontrollen in - Wiegeprotokoll
(Plus) werden aufgezeichnet, entsprechend Ubereinstimmung mit dem - Stichprobenplan
eines Priifplanes. Stichprobenplan durchgefiihrt?
- Wie werden die Kontrollen
aufgezeichnet?
- Wer iberprift die Ergebnisse der
Mengenkontrollen?
5.6 Produkttests und Umgebungsmonitoring
5.6.1 Die mikrobiologischen, physikalischen - Hat der Standort selbst hergestellte - Risikobewertung

und chemischen Analysen fir
Eigenmarken oder, falls zutreffend,
selbst hergestellte Produkte
werden auf Grundlage von Risken
durchgefihrt.

Ebenso werden die Kriterien fiir das
Umgebungsmonitoring auf Grundlage
von Risiken dokumentiert, umgesetzt
und aufrechterhalten.

Produkte oder eigene Marken?

- Sind Art und Haufigkeit der Analysen
risikobasiert?

+ Welche Kriterien haben Sie fiir lhr
Umgebungsmonitoringprogramm
festgelegt?

- Wie erhilt das Unternehmen
Informationen liber notwendige
rechtliche Anforderungen an die
Produkte?

« Produktliste
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.6.2

Test- und Uberwachungspléne fiir
interne und externe Analysen sind
dokumentiert und umgesetzt und sind
risikobasiert, um sicherzustellen, dass
Produktsicherheit, -qualitdt, -legalitat,
-authentizitdt und spezifische
Kundenanforderungen erfillt werden.
Die Plane beinhalten mindestens
Folgendes:

- Rohwaren

Zwischenprodukte (wenn
anwendbar)

Endprodukte
Verpackungsmaterialien

Kontaktflachen von
Verarbeitungsausriistungen/-anlagen

relevante Parameter fiir das
Umgebungsmonitoring.

Die Priifergebnisse werden
aufgezeichnet.

Beim Umgebungsmonitoring handelt
es sich um einen Prozess, mit dem be-
urteilt wird, wie effektiv der Standort
gebaut, gewartet und gereinigt wird,
um eine mikrobiologische Kontamina-
tion zu verhindern. In der Regel be-
deutet dies, dass verschiedene Ober-
flachen (z. B. Schneidemesser, Tische,
Forderbander) auf Krankheitserreger
(z. B. Listerien, Salmonellen) und Ver-
derbniserreger tiberwacht werden.
Ziel ist es, festzustellen, ob Krankheits-
erreger oder Verderbniserreger in der
Umwelt vorhanden sind, und entspre-
chend zu reagieren, wenn ein positives
Ergebnis gefunden wird.

Es ist gute Praxis, dass die
Uberwachungsparameter aus

der Prozessumgebung (z. B. die
bakteriologische Selbstliberwachung
der Oberflachen) auf der Grundlage
einer Risikobewertung festgelegt
werden, die die gesamte Palette
der Produkte und relevanten
mikrobiologischen Organismen
berlicksichtigt. Diese Form der
Uberwachung betrifft die meisten
Lebensmittelproduktionsstatten,
insbesondere die Bereiche, in
denen Produkte offen sind oder
verzehrfertige Produkte hergestellt
werden.

Wenn das Umgebungsmonitoring
als nicht erforderlich angesehen
wird, ist dies vom bewerteten
Standort auf Grundlage einer
rechtlich/wissenschaftlich fundierten
Risikobewertung nachzuweisen.

Wenn Gro3handler direkt fir die
Qualitat der Produkte verantwortlich
sind (siehe 4.2.1), mussen sie dies
sicherstellen und die Gefahrenanalyse
zeigt die bestehenden Gefahren auf.

Der Priifplan berticksichtigt den
Handelsprozess und zeigt auf, an
welchen Stellen Tests méglich und
sinnvoll sind.

Gibt es Uberwachungs- oder
Testplane?

Welche Produkte sind in dem Plan
enthalten? (Rohstoffe, Zwischen- und
Endprodukte, Verpackungsmaterial,
Umgebungsmonitoring...)

Stiitzt sich der Test- und
Uberwachungsplan auf eine
Risikobewertung?

Welche Produkte haben das

hdchste Risiko und ist dies im Plan
beriicksichtigt?

Wird die Stichprobengrof3e im Falle
schlechter Ergebnisse erhoht?

Wo werden die Ergebnisse der Tests
und der Uberwachung dokumentiert?

- Test- und Uberwachungsplane
- Ableitung von Risiken

- Begriindung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

- Testergebnisse
- Vertrdge mit Kunden

Major: Es gibt keinen
risikobasierten Proben-
ahmeplan und die
Analyseergebnisse sind
nicht verfugbar. Ein
Risiko fiir die Lebens-
mittelsicherheit kann
nicht ausgeschlossen
werden.

Entsprechende Vorgaben
in den Kundenspezifi-
kationen wurden nicht
beriicksichtigt.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.6.3 Sofern interne Analysen oder - Welche Analysen oder Kontrollen - Uberwachungspléne fiir die
Prifungen durchgefiihrt werden, sind werden intern durchgefiihrt? Umgebungsmonitoring,
diese nach festgelegten Verfahren - Wer fiihrt diese Tatigkeit aus? Risikoanalyse sowie die.
in festgelegten Bereichen oder - Ist das zustandige Personal fiir die Uberwachungsergebnisse
Laboratorien von kompetentem Durchfiihrung dieser Aufgabe geschult | * Kundenspezifikationen
und zugelassenem Personal unter und zugelassen?

Verwendung geeigneter Ausriistung - Gibt es spezielle Kundenanforderungen
durchgefihrt. fiir Analysen?
- Werden die Analysen gemdl} dem
Prifplan und dem Testverfahren
durchgefiihrt?

5.6.4 Analysen, die fiir die Produktsicherheit - Welche Analysen werden vom Labor - Uberwachungsergebnisse von
relevant sind, werden vorzugsweise in durchgefiihrt? Laboratorien
Laboren mit geeigneten akkreditierten - Welche davon sind fiir die - Nachweis der Akkreditierung
Programmen/Methoden (ISO/IEC Lebensmittelsicherheit relevant?

17025) durchgefiihrt. Werden diese . Gibt es ein Labor vor Ort?
Analysen durch ein eigenes oder - Welche externen Labore werden
ein Labor ohne die entsprechenden genutzt?
akkredltlg.rten Programme/Methqden - Sind diese Labore nach I1SO 17025
durchgefiihrt, werden die Ergebnisse o
. ' , akkreditiert?
mindestens ein Mal innerhalb von . . .
12 Monaten oder bei wesentlichen - Sind d|.e'erforderllchen Methoden
& akkreditiert?
Anderungen durch Labore
abgeglichen, die diese Programme/
Methoden (ISO/IEC 17025) verwenden.
5.6.5 Untersuchungsergebnisse werden - Wer Uberpriift die Analyseergebnisse? | - Korrekturen und Major: Unzureichende

unverzuglich durch kompetentes
Personal ausgewertet. Bei
unbefriedigenden Ergebnissen
werden unverziglich Korrekturen
durchgefihrt.

Wie werden die Analyseergebnisse
Uberprift?

Werden Trends ermittelt?

Im Falle eines unbefriedigenden
Ergebnisses: Werden Korrekturen
sofort vorgenommen?

KorrekturmaBBnahmen

« Qualifikationsnachweis fur
die Person, die die Ergebnisse
auswertet

Bewertung von
Analyseergebnissen, die
zu einem Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
fahren.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.6.6

Der Test- und Uberwachungsplan
wird regelmafig tGberpriift und bei
Bedarf aktualisiert. Anpassungen
basieren auf den (Test-) Ergebnissen,
Gesetzesanderungen oder
Umstdnden, die Produktsicherheit,
-qualitat, -legalitdt oder -authentizitat
beeintrachtigen konnten.

Wenn beispielsweise behordliche
Warnmeldungen oder ein
Frihwarnsystem darauf hinweisen,
dass ein importiertes Produkt aus
einem bestimmten Land regelmaRig
einen erhéhten Anteil einer
gefahrlichen Substanz enthalt, und
wenn das Unternehmen Ublicherweise
diesen Rohstoff / dieses Produkt
bezieht, wird die Haufigkeit der
Analysen erhéht, um die Uberwachung
zu verbessern.

Zeigen die Analyseergebnisse
hingegen stets gute Ergebnisse
und wird das Produkt als risikoarm
eingestuft, kann das Unternehmen
beschlieen, die Haufigkeit der
Analysen zu verringern.

Wie sammelt das Unternehmen
Informationen Uber Produktrisiken?

Werden aktuelle Betrugsfélle
beriicksichtigt (je nach Produkt)?

Wann erfolgte die letzte
Aktualisierung/Anpassung der
Schulungsinhalte?

Wie oft werden die Test- und
Uberwachungspline (iberpriift?

Was sind die K_r_iterien fur die Kontrolle
von Test- und Uberwachungspldnen?

Gab es Umstande, die sich negativ auf
die Sicherheit, Qualitat, Legalitdt und
Authentizitat des Produkts ausgewirkt
haben?

5.7 Produktfreigabe

5.7.1

Ein Quarantédneverfahren (Sperren/
Zurickhalten) ist dokumentiert,
umgesetzt und aufrechtzuerhalten,
um sicherzustellen, dass ausschlieBlich
Produkte und, falls anwendbar,
Verpackungsmaterialien verarbeitet
und geliefert werden, welche die
Anforderungen an Produktsicherheit,
-qualitat, -legalitat, -authentizitat und
Kundenanforderungen erfiillen.

- Wer stellt die Produkte unter
Quaranténe und wer darf sie
freigeben?

- Wie werden Produkte in Quarantdne
identifiziert?

- Stellenbeschreibung
- Verfahren
- Nachweis der Sperrung

Major: Es gibt

keine Verfahren

fur die Quarantdne

oder Freigabe von
Produkten, sodass nicht
gewahrleistet ist, dass
ausschlieBlich konforme
Produkte verarbeitet oder
ausgeliefert werden.

Die unter Quarantane
gestellten Produkte
werden weiterhin
unkontrolliert verwendet,
was ein Lebensmittel-
sicherheitsproblem
darstellt.
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IFS Anforderungen

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.8.1 Ein Verfahren zum Umgang mit - Wie werden Produktbeanstandungen | - Verfahren zur Bearbeitung von Major: Es gibt kein
Produktbeanstandungen sowie bearbeitet? Beschwerden Verfahren fiir die
mit schriftlichen Beanstandungen - Wer wertet die Beschwerden aus? - Produktreklamationen Bearbeitung von
oder Anweisungen der zustandigen - Gab es in der Vergangenheit - Offizielle Beanstandungen Beanstandungen.
Behorden ist dokumentiert, umgesetzt irgendwelche Beanstandungen von Eingehende
und aufrechtzuerhalten. Seiten der Behdrden? Beanstandungen werden

- Haben Sie verschiedene Kategorien nicht bearbeitet.
und Prioritaten fir Beanstandungen
festgelegt?

5.8.2 Alle Beanstandungen/Reklamationen - Wer bestimmt die zu ergreifenden - Registrierte Beanstandungen/
werden aufgezeichnet, sind jederzeit MafBnahmen? Reklamationen
verfuigbar und durch fachkundiges - Wer bewertet die Wirksamkeit der - Bewertung von Beanstandungen/

Personal bewertet. Falls nétig, sind getroffenen MafBnahmen? Reklamationen
unverzi]glich geeignete Manahmen - Ist der Bearbeitungsstatus der - Beschreibung des Verfahrens
zu ergreifen. Beanstandungen/Reklamationen

transparent?

5.8.3 Beanstandungen/Reklamationen - Wer wertet die Beanstandungen/ - Bewertung von Beanstandungen/ | Major: Es wurden keine
werden ausgewertet, um Reklamationen aus? Reklamationen KorrekturmaBnahmen
MaBnahmen umzusetzen, die das - Wie hiufig wird eine Auswertung - Reklamationsstatistik ergriffen, auch wenn
Wiederauftreten der Abweichungen/ der Beanstandungen/Reklamationen eine Beanstandung/
Nichtkonformitdten verhindern. kommuniziert? Reklamation haufiger

. Wie oft werden auftrat oder als
Reklamationsstatistiken erstellt? schwerwiegend

- Welche MaBhahmen werden ergriffen, eingestuft wurde.
um ein Wiederauftreten zu verhindern?

5.8.4 Die Reklamationsauswertung wird den - Wem wird die Reklamations- - Kommunikation als Ergebnis von

entsprechenden Verantwortlichen zur
Verfligung gestellt.

auswertung zur Verfligung gestellt?
Wer hat Kenntnis von
Beanstandungen/Reklamationen?
Sind berechtigte und ernsthafte

Beanstandungen bei dieser Bewertung
leicht zu erkennen?

Beanstandungen/Reklamationen

Verteilerliste fur
Reklamationsstatistiken

Protokolle oder ahnliche
Dokumente
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KO Nr.7 Fir den Umgang mit Rickrufen, - Gibt es ein Verfahren fir Riickrufe und | - Telefonliste KO: Das Unternehmen
5.9.1 Riicknahmen, Zwischenféllen und Zwischenfalle? - den Entscheidungsfindungs- hat kein Verfahren fiir
potenziellen Notfallen, die sich auf . Was ist ein Vorfall? prozess Ruckrufe, Riicknahmen,
die Produktsicherheit und -qualitat - Sind die Verantwortlichkeiten klar - Liste der Notrufnummern Vorfalle und mégliche
Zt;i\zmennn:rtt e::n wg';;:\;:ﬁ; \O/Ierfahren aufgelistet und zugewiesen? - [erimnis e Notfalle.
»umg -« Wer wird informiert, wenn eine Krise . Rickrufverfahren Es gibt keine Reaktion auf
aufrechtzuerhalten. eintritt? Riickrufe. Riicknah
. . . o o - Riicknahmeverfahren uckrute, hucknahmen,
Dieses beinhaltet mindestens: - Wer ist fiir die Kommunikation Verfah Vi It Zwischenfalle und
. . mit Kunden, Presse und Behdrden + vertahren zurverwaltung von mogliche Notfélle.
- die Zuweisung von zustandig? Vorféllen
Verantwortlichkeiten ) ' . - Notfallplan
die Schulung der verantwortlichen + Wie werden Vorfalle behandelt? ;
Personen - Wie wird die Liste der Notrufnummern | Schul;lngsggihwel;se der
. ) auf dem neuesten Stand gehalten? verantwortlichen Fersonen
- den Entscheidungsfindungsprozess ) ) )
die Benennung einer Person/ - Wie reagieren Sie, wenn Produkte
. . . . . 7
Position durch das Unternehmen, dlrekt an Sie z.uruckgeschlck.t werden?
die permanent erreichbar ist und - Wie wurden die verantwortlichen
die Befugnis hat, den erforderlichen Personen ausgebildet?
Prozess zeitnah einzuleiten - Wer ist befugt, eine endgiltige
- eine aktuelle Notrufnummernliste, Entscheidung zu treffen?
die Kundeninformationen, juristische - Ist das Verfahren effektiv und wird
Beratung und Erreichbarkeiten es Uberpriift, um seine Effizienz zu
einschlieBt gewabhrleisten?
- einen Kommunikationsplan mit dem
Produktinhaber und Behdrden.
5.9.2 Das Verfahren fir den Riickruf/die Der Test erfordert eine - Hat sich innerhalb der letzten 12 - Testergebnisse Ruckruf Major: Die Verfahren

Ricknahme ist intern zu testen, wobei
der gesamte Prozess abgedeckt wird.
Diese Ma3nahme 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 kontinuierliche Verbesserung zu
Uberpriifen.

Schlussfolgerung und
Nachvollziehbarkeit der
Bewertungskriterien.

Monate ein echter Vorfall ereignet?
Funktioniert(e) das Verfahren?

Was sind die Kriterien fur den Ruckruf-/
Ricknahmetest?

Wie wirksam waren diese Tests?
Wurden alle Testkriterien erfullt?

Wurde der Prozess des Riickrufs/
Widerrufs aufgrund der Testergebnisse
gedndert/verbessert?

- Testergebnisse Riicknahme

far den Ruckruf/die
Ricknahme wurden
nicht in den letzten
15 Monaten getestet.

Die Verfahren sind
veraltet.

Die Testergebnisse
zeigen, dass die Verfahren
unwirksam sind, und

es wurden keine
KorrekturmaBBnahmen
ergriffen.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Umgang mit nichtkonformen Produkten

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.10.1 Es ist ein Verfahren fir die Je nach Schweregrad der « Welche Verfahren gibt es fiir den - Verfahren Major: Es gibt
Handhabung aller nichtkonformer Nichtkonformitét sind unterschiedliche |  Umgang mit nichtkonformen - Nachweise fiir Produktsperrung keine Verfahren fir
Produkte und, falls anwendbar, Sperrverfahren (von der einfachen Rohwaren, Zwischen- und . Risikobewertun den Umgang mit
Verpackungsmaterialien Sperrung bis zum verschlossenen Endprodukten, HiIf_snTitteI und o 2 nichtkonformen
dokumentiert, umgesetzt und Quarantaneraum) erforderlich. Verpackungsmaterialien? : Quarantane'f.lckets Produkten und die
aufrechtzuerhalten. Dies beinhaltet - Wie wurden diese den Mitarbeitern + Nachweise fir ergriffene Vermischung zwischen
mindestens: erklart? MaBnahmen (z. B. Entsorgung) unter Quarantine

defini . . - Wie werden nichtkonforme Produkte stehenden und nicht
- definierte Verantwortlichkeiten - -

) ) und Verpackungsmaterialien unter Quarantdne

+ dielsolierung/das Sperrverfahren identifiziert und gekennzeichnet? stehenden Produkten ist
- Risikobewertung « Zu welchen Schlussfolgerungen hat offensichtlich.
- die Identifikation inklusive die Risikobewertung gefiihrt?

Kennzeichnung
- die Entscheidung tber die

weitere Verwendung, z.B.:

Freigabe, Nachbearbeitung/

Wiederaufbereitung, Sperrung,

Quaranténe, Riickweisung/

Entsorgung.

5.10.2 Das Verfahren zum Umgang mit - Wer ist dafiir verantwortlich, - Nachweise fir Ausbildung und Major: Die Mitarbeiter

nichtkonformen Produkten wird
von allen betroffenen Mitarbeitern
verstanden und angewendet.

nichtkonforme Produkte unter
Quaranténe zu stellen?

Wer darf die unter Quaranténe
gestellten Produkte freigeben?

Wie wird sichergestellt, dass nur
autorisierte Personen die unter
Quaranténe gestellten Produkte
freigeben?

Wie haben Sie das Verstandnis der
Mitarbeiter Gberprift?

Einweisung
- Quaranténetickets

wissen nicht, wer befugt
ist, gesperrte Produkte
freizugeben oder ob sich
die Produkte in einem
Zustand befinden, in dem
sie freigegeben werden
mussen.

Gesperrte Produkte
fuhren zu einem
Lebensmittelsicherheits-
problem aufgrund

einer unsachgemafien
Freigabe.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.10.3 Werden Nichtkonformitéten - Welche MalBnahmen werden im - Quarantdnetickets
erkannt, sind schnellstméglich Falle von nichtkonformen Produkten . KorrekturmaBnahmen
MaBnahmen durchzufiihren, um die ergriffen?

Einhaltung der Produktsicherheits- « Wer bestimmt, dass Produkte
und Qualitatsanforderungen zu nichtkonform sind?
gewdhrleisten. - Hatten Sie nichtkonforme Produkte?
- Wurden alle MaBnahmen so schnell
wie moglich ergriffen?

5.10.4 Entsprechen bereits verpackte Es kann beispielsweise der Nachweis « Was geschieht mit Produkten, die nicht | - Korrespondenz mit dem
Produkte nicht den Spezifikationen, erbracht werden, dass die Produkte den Spezifikationen entsprechen? Markeninhaber
dirfen diese nicht unter dem nicht in Verkehr gebracht wurden - Wo werden Produkte, die nicht den - Vertrage
betreffenden Label in den Verkehr (z. B. Vertrage mit externen Spezifikationen entsprechen, gelagert | . Nachweis der Entsorgung
gebracht werden, es sei denn, es liegt | Entsorgungsunternehmen) und wie werden sie voneinander
eine schriftliche Genehmigung des . . abgegrenzt?

. Vereinbarungen mit dem . .
Markeninhabers vor. M . . . - Sind Anforderungen fiir den Umgang
arkeneigentiimer kdnnten - P -

den Vertrieb von Produkten an mlt. Spe2|f|kat|onsabyyemhungen
. zwischen den Geschéftspartnern

Lebensmittelbanken oder andere vereinbart?

Organisationen regeln.

5.11.1 Ein Verfahren fiir den Zu den Analysemethoden gehéren z. B. | - Wie funktioniert das Verfahren fir - Verfahren fiir Korrekturen/ Major: Die Nichtumsetzung

Umgang mit Korrekturen und
KorrekturmaBnahmen ist
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten. Dies beinhaltet:

- die Erfassung, Analyse und
Kommunikation von Abweichungen,
Nichtkonformitaten und
nichtkonformen Produkten an

die relevanten Personen mit dem
Ziel, die Abweichungen und/oder
Nichtkonformitaten zu beheben

und ein erneutes Auftreten durch
KorrekturmaBnahmen zu vermeiden.

- eine Ursachenanalyse,
zumindest fiir Abweichungen und
Nichtkonformitdten beziglich
Sicherheit, Legalitat, Authentizitat
und/oder bei Wiederholung

von Abweichungen und
Nichtkonformitaten.

Pareto, ABC, Trend ...

Der Einsatz bewdhrter Techniken zur
Ursachenanalyse, wie 5W (5 Whey),
4M/Ishikawa, Kraftfeldanalyse,
Fehlerbaumanalyse ...

Korrekturen/KorrekturmaBnahmen?

Wie erfassen Sie Abweichungen,
Nichtkonformitaten und
nichtkonforme Produkte?

Verwenden Sie bestimmte Techniken
fir die Analysen?

Wann und wie werden
KorrekturmaBnahmen festgelegt?
Welche Techniken verwenden Sie fiir
die Ursachenanalyse?

Wie werden die dokumentierten
Daten ausgewertet?

Wem werden die
KorrekturmafBnahmen vorgelegt?
Sind die KorrekturmaBBnahmen in
den jeweiligen Bereichen bekannt?

Werden Praventiv- und
Korrekturmaf3nahmen an die
Geschéftsleitung weitergeleitet?

Wann werden sie kommuniziert?

KorrekturmafBnahmen
Analysen
Ursachenanalysen
Verfahrensbeschreibungen

Uberblick tiber Nichtkonformitéten
und Abweichungen

von Korrekturen oder
KorrekturmafBnahmen
weist auf einen
systematischen Fehler hin.
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IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.11.2 Werden Abweichungen und Die Anforderung bezieht sich nicht - Welche Abweichungen und/oder - Korrekturen
Nichtkonformitéten festgestellt, sind nur auf das letzte externe oder interne Nichtkonformitéten sind in letzter Zeit
Korrekturen umzusetzen. Audit. aufgetreten?
Anmerkung: KO 8 Umfasst . \éVie glfhen Sie b?ei der Erfassung von
KorrekturmaBBnahmen - diese orrekturen vor?
Anforderung bezieht sich auf die - Wer darf Korrekturen veranlassen?
Korrekturen
KO Nr. 8 KorrekturmaBBnahmen werden Die Anforderung bezieht sich nicht - Welche KorrekturmafBnahmen wurden | - KorrekturmaBBnahmen KO: Es werden keine
5.11.3 formuliert, dokumentiert und nur auf das letzte externe oder interne umgesetzt? KorrekturmaBBnahmen
schnellstmoglich umgesetzt, um ein Audit. . Sind die KorrekturmaRnahmen klar ergriffen.
erneutes Auftreten der Abweichungen beschrieben?
KorrekturmaBBnahmen

und Nichtkonformitaten zu
vermeiden. Die Verantwortlichkeiten
und die zeitnahen Fristen fir die
KorrekturmaBnahmen sind definiert.

- Wo werden KorrekturmaBnahmen

dokumentiert?

« Wurde ein Zeitrahmen fiir die

Umsetzung festgelegt?

werden nicht so schnell
wie mdglich umgesetzt.

KorrekturmafBBnahmen
werden nicht
dokumentiert.

Es werden keine
Verantwortlichkeiten
oder Fristen flr die
Umsetzung von
Korrekturmaf3nahmen
zugewiesen.

Anmerkung: Ein KO
ist auch moglich,
wenn einzelne oder
sogar nur eine einzige
KorrekturmaBBnahme
nicht umgesetzt
wurde, wenn es

sich um gesetzliche
Anforderungen oder
Lebensmittelsicherheit
handelt.

IFS WHOLESALE/CASH & CARRY 3 - GUIDELINE FOR IFS AUDITS | 92



IFS Anforderungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fir
Nichtkonformitaten

5.11.4

Die Durchfiihrung der eingeleiteten
KorrekturmaBnahmen wird
dokumentiert und deren Wirksamkeit
Uberprift.

Bei der Bewertung der Wirksamkeit
sollte die Datengrundlage (z. B. eine
Analyse oder eine Inspektion vor Ort)
einbezogen werden.

Sind die durchgefiihrten
KorrekturmafBnahmen wirksam?
Wie werden Korrekturen und
KorrekturmafBnahmen tiberprift?
Wie wirksam waren die Korrekturen
und KorrekturmaBBnahmen im
vergangenen Jahr?

Wo und wie werden Korrekturen und
KorrekturBnahmen dokumentiert?
Haben Sie die Griinde fur die
Ineffektivitat ermittelt?

- Ergebnisse der Wirksamkeitstests
von Korrekturen und
KorrekturmaBBnahmen

- Verfahrensbeschreibung

- Dokumentierte
KorrekturmaBBnahmen

- Bewertung des Status der
KorrekturmaBnahmen

- Uberpriifung der Verifizierung
(interne Audits etc.)

Major: Korrekturen oder
KorrekturmafBBnahmen
werden nicht bewertet.
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