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VORWORT

Ziel
Ziel dieses Dokuments ist es, Unternehmen, die die Anforderungen der IFS Food Version 8 Checkliste umsetzen, und Auditoren, die diese Anforderungen auditieren, einen

Leitfaden an die Hand zu geben. Die Umsetzung der IFS-Anforderungen hangt jedoch immer von den Gegebenheiten vor Ort und der Risikobewertung des Unternehmens ab.
Daher kann dieser Leitfaden nur erlauternden Charakter haben. Das Dokument ist weder normativ noch rechtsverbindlich.

Fokus auf Produkte und Prozesse

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 fir ein effizientes Verfolgen des IFS Audit Pfads. Im Folgenden finden Sie einige Beispiele fiir die Auditpraxis, Fragen und Elemente,
denen der Auditor nachgehen kann.

Unvollstandigkeit

Alle in diesem Dokument enthaltenen Informationen sind nach bestem Wissen und Gewissen der Autoren zusammengefasst, jedoch kann der IFS keine Verantwortung
fur Fehler, Auslassungen oder mogliche irrefiihrende Informationen tibernehmen. Hinweise auf den Rechtsrahmen sind nur Anhaltspunkte und sollten immer tGberpriift
werden. AuBBerdem sind die Referenzen nur eine Einfiihrung in die geltenden Verordnungen und sind eventuell neu zu interpretieren, sobald neue Verordnungen gelten.

Dies ist ein Leitfaden fiir die IFS Food Standard Checkliste und ist nur als solcher zu verstehen. Es liegt letztendlich in der Verantwortung des Auditors und der
Zertifizierungsstelle tber die jeweilige Bewertung zu entscheiden.

Verbesserungen

Der IFS mochte sich bei allen bedanken, die an der neuen Version des Dokuments mitgewirkt haben, insbesondere bei Herrn Matthias Lehrke fiir seinen umfangreichen
Beitrag. Bei Fragen zur Auslegung der IFS Standards, Programme und Leitfaden wenden Sie sich bitte an standardmanagement@ifs-certification.com.

Erklarung

Der Leitfaden folgt der Struktur von Teil 2 des IFS Food Standard (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" enthalt Querverweise auf hilfreiche Dokumente oder
beschreibt glinstige Rahmenbedingungen. Die folgende Spalte "Beispielfragen” enthalten einige Beispiele, die wahrend des Audits gestellt/Uberpriift werden kdnnen.
Es steht dem Auditor frei, die Frage je nach Situation zu @ndern. Die Spalte "Prifelemente” enthdlt Beispiele dafiir, welche Dokumente/Umstande der Auditor sehen
sollte. Die letzte Spalte "Beispiel fiir Nichtkonformitaten" beschreibt Beispiele flir "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 AbhilfemaBnahmen, usw.

IFS FOOD 8 - LEITFADEN FUR DIE IFS FOOD AUDIT CHECKLISTE | 2


mailto:standardmanagement%40ifs-certification.com?subject=IFS%20Food%20version%208%20Audit%20Guideline

Auswahl der anwendbaren europadischen Gesetzgebung
Verordnungen:

-+ 178/2002 (Allgemeine Grundsdtze des Lebensmittelrechts)

-+ 852/2004 (Allgemeine Lebensmittelhygiene)

+ 853/2004 (Lebensmittel tierischen Ursprungs)

+ 2017/625 (Amtliche Kontrollen)

2073/2005 (mikrobiologische Kriterien)

1441/2007 (mikrobiologische Kriterien)

1935/2004 (Materialien [...], die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen)
10/2011 (Kunststoffmaterialien [...] mit Lebensmittelkontakt)
2023/2006 (GMP fiir Materialien [...], mit Lebensmittelkontakt)

1169/2011 (Bereitstellung von Informationen tiber Lebensmittel fir
Verbraucher)

1924/2006 (ndhrwert- und gesundheitsbezogene Angaben)

1829/2003 (GVO)

1830/2003 (Riickverfolgbarkeit und Kennzeichnung von GVO)

37/2005 (Uberwachung der Temperaturen in [...] tiefgekiihlten Lebensmitteln
2023/915 (Kontaminanten)

37/2010 (pharmakologisch wirksame Stoffe)

1925/2006 (Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen)

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

1332/2008 (Lebensmittelenzyme)

1333/2008 (Lebensmittelzusatzstoffe)

1334/2008 (Lebensmittelaromen)

834/2007 (6kologische/biologische Erzeugung und Kennzeichnung)
1924/2006 (gesundheitsbezogene Angaben)

2021/382 (Lebensmittelsicherheitskultur)

Direktiven:

» 2023/988 (Allgemeine Produktsicherheit)
= 1999/2/EG (ionisierende Strahlung)

- 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

» GFSI Leitfaden zur Lebensmittelsicherheitskultur
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 regelmdBigen Abstdnden in Form
einer Regalinspektion zu prifen.

» Larm und Vibration: Fir Larm und Vibrationen gilt die "Technischen Regeln fiir Arbeitsstatten - Larm
(ASR A3.7)"

- Luft: Fur die Luft gilt VDI 6022 Blatt 6 (Raumlufttechnik, Raumluftqualitat - Luftbefeuchtung tber
dezentrale Geréte - Hygiene in Planung, Bau, Betrieb und Instandsetzung).

Fur die Bewertung der Infrastruktur gibt es zahlreiche Hilfen:

= DIN EN 13732 (Nahrungsmittelmaschinen - Behaltermilchkihlanlagen 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 Anforderung

Politik

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

1.1.1* Eine Unternehmenspolitik muss von Zur Lebensmittelsicherheitskultur liegt | « Mit welchen Personen wurde die Um die Aussagen der Major: Politik
der Unternehmensleitung entwickelt, | ein IFS Fact Sheet vor. Unternehmenspolitik entwickelt? Unternehmensleitung bestdtigen nicht von der
umgesetzt und aufrechterhalten . - Wie pflegen Sie die Aktualitat der zu kénnen, ist es sinnvoll, die Unternehmensleitung
werden. Diese berlicksichtigt E:—:rz)eel:mlsar:;?eglszig;;/ref::iizliﬁ::ur:'%sc’:er Politik? Anforderungen aus Kapitel 1 erarbeitet
mindestens: . . Wann und wie haben Sie sich, die im letzten Dirittel des Audits zu N
grundlegend. Dieser Plan sollte auf ! ' iberpriifen Keine Ziele zu den
- Lebensmittelsicherheit, einer Analyse beruhen. Unternehmensleitung, zuletzt P ‘ Punkten der Politik
Produktqualitét, -legalitit ) ) ) pgrsonllch von der Egkqpnthelt und . Politik festgelegt
und -authentizitst Jede Abteilung sollte ihren Beitrag Wirksamkeit der Politik Gberzeugt? o .
.. . X . . o - Ziele je Bereich, ggf. Bonussystem,
. Kundenorientierung Uiber Ziele, Grundwerte und - Wie gewahrleisten Sie die MaBnahmen zu den Zielen
MaBnahmen kennen. Verpflichtung zur sicheren Produktion Aushanae !
+ Lebensmittelsicherheitskultur - P . und Verteilung im Rahmen der 9
- Nachhaltigkeit. nsbesonaere der personliche Lebensmittelsicherheitskultur?
Beitrag der Unternehmensleitung ) . .
Diese Unternehmenspolitik wird q : = Wie haben Sie Politik an alle Personen
P ist entscheidend. . s
allen Mitarbeitern mitgeteilt und in ) o im Unternehmen kommuniziert?
spezifische Ziele fur die jeweiligen Die EQ-Verordnung schreibt eine + Welche Aktivitaten hat die
Abteilungen aufgegliedert. Verpflichtung des gesamten Personals Unternehmensfiihrung persénlich
o S zur sicheren Produktion und Verteilung zur Férderung der
Die Ziele hinsichtlich von Lebensmitteln vor. Lebensmittelsicherheitskultur
Lebensmittelsicherheitskultur B o h durchgefiihrt?
; ; ie Unternehmenspolitik kann auc
beinhalten mindestens Grundwerte Wertepoder Kernreaeln - Fir welche Kerninhalte der Politik
die Komr’r.wnlk.atlon U_be" N heiGen ' 9 haben Sie konkrete Ziele gesetzt?
Lebensm|tteIS|fherhe|tspoI|t|k, ' » Welche Ziele haben die Abteilungen
Schulungen, Riickmeldungen 2ur:
der Mitarbeiter zu Themen der . . .
. ) . - Lebensmittelsicherheit,
Lebensmittelsicherheit und o .
Leist Produktqualitét, -legalitat
eistungsmessung. und -authentizitat
- Kundenorientierung
- Lebensmittelsicherheitskultur
- Nachhaltigkeit?
1.1.2 Alle relevanten Informationen - Wie werden relevante Informationen « Rechtskataster Major: Es besteht

hinsichtlich Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitat, -legalitat und
-authentizitat werden effektiv und
zeitnah an die betroffenen Mitarbeiter
kommuniziert.

an betroffene Personen weitergeleitet?

Was war die letzte relevante
Information, die im Unternehmen
verteilt wurde?

Wie werden die Verantwortlichen fir
die verschiedenen Rechtsgebiete
bestimmt?

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

Wie wird die Umsetzung
sichergestellt?

- Informationen bzgl. Anderungen
oder Neuerungen

ein Sicherheits- oder
Legalitatsproblem,

da die Informationen
nicht innerhalb

des Unternehmens
kommuniziert werden.
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IFS Anforderung

Unternehmensstruktur

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KO Nr. 1: | Die Unternehmensleitung stellt Dieser Punkt ist mit dem = Mit welchen Methoden (z.B. Soll-Ist- « Beschreibung der Mechanismen KO: Die
1.2.1% sicher, dass die Mitarbeiter ihre Organisationsverschulden der Vergleich der Wartung, Laboranalysen, der Unternehmensleitung Unternehmensleitung
- Verantwortlichkeiten hinsichtlich Unternehmensleitung verkniipft: Schulungen, KorrekturmafBnahmen, ...) gewabhrleistet nicht,
Lebensmittelsicherheit und Die Unternehmensleitung kann ermitteln Sie die Wirksamkeit? dass Beschiftigte ihre
Produktqualitdt kennen und dass flr das Handeln Dritter Personen - Wie gehen Sie im Falle von Verantwortlichkeiten
Mechanismen umgesetzt sind, die in Haftung genommen werden, Abweichungen vor? kennen und
Wirksamkeit ihrer Handlungen zu wenn die Delegation von Aufgaben . L . umsetzen. Die
. A » Kdnnen Sie mir Beispiele fir o .
Uberwachen. rechtswidrig war oder grob gegen das . Kontrollaktivitdten sind
. . . Abweichungen nennen? .
Diese Mechanismen sind identifiziert Unternehmensinteresse verstoit. Sie o ) nur im Ansatz vorhanden.
und dokumentiert haftet auch fiir ihr eigenes Verschulden | * Haben alle Beschaftigten eine aktuelle Die Kontrolltatigkeiten
’ bei der Auswahl, Anleitung und Stellenbeschreibung? sind nur rudimentar.
Uberwachung der Personen. « In welchen Abstanden kontrolliert die AP
) Personen sind sich ihrer
Unternehmensleitung welche Punkte? .
Verantwortung nicht
- Wie haben Sie die "Mechanismen" bewusst und dieses fiihrt
dokumentiert? zu einem Problem der
Lebensmittelsicherheit
und/oder der Legalitat
fuhrt (z. B. durch
Fehlverhalten).
Die Mechanismen sind
nicht nachvollziehbar oder
die IFS-Anforderungen
werden haufig nicht
beachtet.
1.2.2 Die Unternehmensleitung stellt Eine grobe Planung der Aufgaben - Wurden alle Produkt- und - Budget oder Kostenplanung Major: Wenn die

ausreichende und geeignete
Ressourcen zur Erfiillung der Produkt-
und Prozessanforderungen bereit.

und Analysen (z.B. Audits und
Laboranalysen) liegt vor.

Ein Budget oder Kostenplan ist liegt
vor. Der Plan berlicksichtigt die
Personaldecke.

Prozessanforderungen im letzten
Jahr vollstandig umgesetzt?

Wurden alle notwendigen
MaBnahmen rechtzeitig umgesetzt?
Haben Sie den Bedarf an Ressourcen
im Budget bertiicksichtigt?

Wie bestimmen Sie den
Ressourcenbedarf ab?

- Wie gehen Sie mit Engpassen um?

» Personaldecke mit ausreichender
Quialifikation

Unternehmensleitung
nicht gentigend
Ressourcen zur
Verfligung stellt und dies
zu einem Problem mit der
Lebensmittelsicherheit
und/oder der Legalitat
fuhrt.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

1.2.3* Die furr Qualitéts- und Neben dem Organigramm ist auch - Wie sind die Abteilungen fiir - Organigramm
Lebensmittelsicherheits- eine Aufstellung der Beauftragten (z.B. Produktsicherheit und Qualitat mit die | . Beauftragtenliste
Management verantwortliche Food Defence, HACCP-Teamleitung, Unternehmensleitung angebunden?

Abteilung berichtet unmittelbar Datenschutz, Sicherheitsfachkraft, . An wen berichten QM und QS?
an dle.UnternehmensIeltL.mg. Ein usw.) erforderlich.  Wie oft finden Abstimmungen mit der
Organigramm, welches die Struktur .
L Unternehmensleitung statt?
des Unternehmens aufzeigt, ist zu ) ) ]
dokumentieren und zu pflegen. Es finden regelmaBige Treffen + Gibt es ein Organigramm?
zwischen den Qualitdtsabteilungen - Wie ist die Organisation aufgebaut?
und der Unternehmensleitung statt. - Welche Befugnisse haben die
Abteilungen QM und QS?

1.24 Die Unternehmensleitung stellt sicher, | Kernablaufe sind beschrieben - Wie vermitteln Sie lhren Mitarbeiter « Kenntnisse der Mitarbeiter Gber Major: Die Mitarbeiter
dass die Prozesse (dokumentierte oder durch Beschreibungen (auch Zeit- und Saisonpersonal) die die Anforderungen an ihre kennen sich mit dem
und nicht dokumentierte) dem nachvollziehbar. Anforderungen fiir die Prozesse? Tatigkeiten Prozess kaum aus, was
betreffenden Personal bekannt sind . e « Woher kennen die Mitarbeiter die - Prozesse, Einweisungen zu Problemen mit der

S Die Anforderungen an die Tatigkeiten e . . .
und einheitlich angewendet werden. - . Kriterien fur die Prozesse? Lebensmittelsicherheit
und deren Uberwachung werden im | chen Fill tellen Si und/oder der Legalitat
Rahmen der Einarbeitung vermittelt. + In welchen Fafien erstetien Sle
9 schriftliche Vorgaben und wann setzen und/oder zu ernsthaften
Die Beschéftigten kennen auch die Sie auf Einarbeitungen/Schulungen? Qualitatsproblemen
Vorgaben fiir die Produktsicherheit: - Was passiert bei VerstoBen? fuihrt, die nicht mit
GHPs, oPRPs unf:l N « Welche Ergebnisse der Uberwachung einer be.stlmmtf:‘n
Insbesondere die Uberwachung der liegen vor? vertraglich vereinbarten
KontrollmafBnahmen ist bekannt. I Kundenanforderung
= Welche Kriterien werden verwendet, hi
um die Prozesse zu Gberwachen? zusammenhangen.
1.2.5% Die Unternehmensleitung hat In regelmé@Bigen Terminen wird - Wie stellt die Unternehmensleitung - Gesetzliche Anderungen und ihre | Major: Mangelnde

ein System, das sicherstellt,

dass das Unternehmen tber

alle relevanten Gesetze,
wissenschaftliche und technische
Entwicklungen, Verfahrenskodizes
der Industrie, Vorfélle beziiglich
Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat informiert wird
und dass sie sich der Faktoren, die
Einfluss auf Produktschutz- und
Lebensmittelbetrugs-Risiken haben
kénnen, bewusst sind.

der Stand neuer und anwendbarer
Gesetze oder Verordnungen in der
Fihrungsrunde besprochen. Wenn
ein Unternehmen dies nicht selbst
tun kann, konnen externe Dienste in
Anspruch genommen werden.

sicher, dass die einschldgigen Gesetze
zur Lebensmittelsicherheit bekannt
sind?

Welche Quellen werden dafiir
verwendet?

Fiir welche gesetzlichen Anderungen
haben Sie Riickmeldungen Uber die
effektive Umsetzung erhalten?

Wie stellt die Unternehmensleitung
sicher, dass gekaufte Produkte alle
relevanten Gesetze einhalten?

Wie stellt die Unternehmensleitung
sicher, dass die hergestellten Produkte
alle relevanten Rechtsvorschriften
entsprechen?

rechtzeitige Umsetzung

Beispiele fiir Gesetzesdanderungen
und deren Informationsquellen
Informationssystem (einschl.
Faktoren zu Lebensmittelschutz
und Betrugsrisiken)
Produktschutz-Plan

Verwundbarkeitsanalyse beziiglich
Lebensmittelbetrug

Rechtskenntnisse und
Informationen Giber
die einschlagigen
Gesetze flihren zu
einem Problem der
Lebensmittelsicherheit
und/oder der Legalitat.
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1.2.6*

IFS Anforderung

Die Unternehmensleitung stellt sicher,
dass die Zertifizierungsstelle Gber

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

- jede Namensanderung der
juristischen Person

- jeden Produktionsstandortwechsel
Im Falle von:

« Produktriickrufen,

« Produktriickruf und/oder
Rucknahme aufgrund behordlicher
Anordnung aus Griinden von
Lebensmittelsicherheit und/oder
-betrug,

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

muss die Zertifizierungsstelle
innerhalb von drei (3) Werktagen
informiert werden.

Gute Praxis

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

AuBergewohnliche Umstande miissen
der Zertifizierungsstelle so schnell

wie mdglich mitgeteilt werden, um
eine vertrauensvolle Beziehung
sicherzustellen.

Beispielfragen

Ist klar definiert, in welchen Fallen
die zusténdige Zertifizierungsstelle
informiert werden muss?

Wann hatten Sie die letzten
meldepflichtigen Anderungen
oder Vorfalle?

Auf welche Punkte hat Ihre
Lebensmitteliiberwachung
hingewiesen?

Welche Vorfélle gab es im
Zusammenhang mit der
Produktsicherheit?

Handelt es sich um meldepflichtige
Vorfalle?

Wie wird das Unternehmensleitung
in die Bewertung von Vorféllen
einbezogen?

In welchen Féllen Giberwacht die
Unternehmensleitung die Einhaltung
der drei Tage?

Priifelemente

Uberblick tiber Riickrufe und das
weitere Vorgehen

Berichte der zustandigen Behoérde
seit dem letzten Besuch
Offizielle Dokumente zum
Nachweis der Eintragung eines
Unternehmens
Prozessbeschreibungen fir die
spezifischen Situationen
Uberpriifung durch die
Unternehmensleitung

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Falls die
Zertifizierungsstelle
nicht informiert, wurde
Uiber z.B.

- eine wichtige
Anderung
« rechtliche Schritte

gegen das
Unternehmen

« Rackruf
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IFS Anforderung

Managementbewertung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

1.3.1*% Die Unternehmensleitung stellt sicher, | Die Geschaftsleitung des « Auf der Grundlage welcher - Uberpriifung und keine Major: Es findet keine
dass das Lebensmittelsicherheit- Unternehmens fiihrt die Uberpriifung Informationen hat die Beschreibungen, Vollstandigkeit Managementbewertung
und Qualitdtsmanagementsystem auf der Grundlage und in Absprache Geschéftsleitung des Unternehmens der Bewertung statt, dadurch ist die
Uberpriift wird. Diese MaBnahme mit den jeweiligen Experten zu diesen die Uberpriifung durchgefiihrt? - MaBnahmen aufgrund der Lebensmittelsicherheit
wird innerhalb eines Zeitraum.s Punkten durch. . Auf welcher Bewertungsstufe ergreifen| Bewertung nicht sichergestellt.
von 12 Monaten geplant und ihre Die Bewertung wird den Sie Malinahmen? + An der Bewertung beteiligte
Ausfiihrung darf 15 Monate nicht . « . . . .

. . - . Fihrungskréften mitgeteilt. - Wann hat die Unternehmensleitung Personen
Uberschreiten. Diese Uberpriifung die Bewertung durchaefiihrt? o
beinhaltet mindestens: Die Uberpriifung sollte nicht mehr 9 9 ' + Aktivitaten der
o i ] als 4 bis 6 Wochen nach dem Ende » Welcher Personenkreis hat aktiv an der Unternehmensleitung
’ eln.e.Uberpru 4ng der Ziele und des Geschiftsjahres stattfinden und Uberpriifung teilgenommen? - Priifen Sie, ob die Ergebnisse der
Politik, welche die Elemente der . A . . : :
. . . nicht primar auf den Audittermin » Welche Schlussfolgerungen Bewertung plausibel sind.
Lebensmittelsicherheitskultur . .
beinhalten zugeschnitten sein. (Handlungsbedarf oder Chancen)
. . . wurden aus der Bewertung gezogen?
- Ergebnisse aus Audits und Die Unternehmensleitung plant die ] . ]
Betriebsbegehungen Uberpriifung im Voraus. + Welcher Personen'krels wurde Uber die
o ) Bewertung und die getroffenen
* positive und negative MaBnahmen informiert?
Ruckmeldungen von Kunden
« Prozesskonformitat
- Ergebnis des
Lebensmittelbetrugassessments
- Ergebnis des
Produktschutzassessments
+ Konformitatsprobleme
« Status von Korrekturen und
KorrekturmafBnahmen
+ Benachrichtigungen von Behérden.
1.3.2 Die aus der Managementbewertung Auf der Basis der Bewertungen » Welche Ma3nahmen haben Sie - MaBnahmen aus dem Vorjahr und | Major: Fiir festgestellte

resultierenden MafBnahmen

dienen der Verbesserung. Bei der
Managementbewertung werden
Folgemalnahmen aus friiheren
Managementbewertungen und alle
Anderungen, die Auswirkungen auf
das Lebensmittelsicherheits- und
Qualitatsmanagementsystem haben
kdnnen, bewertet. Die Uberpriifung
durch die Unternehmensleitung ist
vollstandig dokumentiert.

werden VerbesserungsmafBnahmen
(Chancen) und ggf. Korrekturen oder
KorrekturmaBnahmen ergriffen. Diese
werden mit Verantwortlichkeiten,

Fristen und Ressourcenbedarf geplant.

aufgrund der Bewertungen ergriffen?
Wie haben Sie diese Malnahmen
geplant?

Wie wirksam sind die im vergangenen
Jahr ergriffenen MaBhahmen?

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
flihren kdnnen, werden
keine MafBnahmen
ergriffen.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

285

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

+ Gebdude

= Versorgungseinrichtungen
Maschinen und Anlagen
Transport

soziale Einrichtungen
Umgebungsbedingungen
hygienische Bedingungen
Arbeitsplatzgestaltung

dufBere Einflisse (z.B. Larm,
Vibration).

Die Ergebnisse der Uberpriifung
werden risikobasiert bei der
Investitionsplanung beriicksichtigt.

Auf der Grundlage der Analysen

und der Bewertung liegt eine
risikoorientierte Investitionsplanung
fiir die ndchsten Jahre vor. Es ist
erkennbar, mit welcher Nutzungsdauer
von technischen Komponenten/
Ausriistungen geplant wird.

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

Welche Gruppe von Personen ist fiir
welchen Teil der Uberpriifung
zustandig?

Auf welche Kriterien stiitzen sich die
Zustandsbewertung und Uberpriifung?

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

Welche Inspektionen sind geplant?

Wie gehen die Ergebnisse der
technischen Inspektionen in die
Bewertung ein?

Wie oft werden diese Uberpriifungen
durchgefihrt?

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 tiber 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 Rechtsrisiko fiir die
Produkte.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Lebensmittelsicherheits- und Qualitaitsmanagementsystem

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Auswahl der anwendbaren europdischen Gesetzgebung

+ Verordnung 852/2004 Artikel 5(4)(b)

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

» Verordnung 852/2004 Artikel 5(2)(a),

« Verordnung 68/2007/EG Anhang 3

» Verordnung 852/2004 Artikel 5(2)(c)
» Verordnung 852/2004 Artikel 5(2)(d)

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

Qualitatsmanagement

Dokumentenmanagement

Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt

us
+ 21 CFRPart: 117,8 117.126 (a)

EU

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

beschrieben.

2.1.1.1

Ein Verfahren zur Lenkung von
Dokumenten und ihren Anderungen
wird dokumentiert, umgesetzt

und aufrechterhalten. Alle
Dokumente, die zur Einhaltung

der Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitét, -legalitét,
-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.
Stammdatenanderungen zu
berlicksichtigen.

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 Grenzen
oder technologische Anderungen sein.

Wie wird sichergestellt, dass nur
glltige Dokumente im Umlauf sind?

Welche Dokumente werden als kritisch
eingestuft, wenn es darum geht,
Griinde fiir eine Anderung
anzugeben?

Sind Griinde fiir die Anderung oder
die Anderungen angegeben (Griinde
fir die Anderung sind erforderlich)?

Welche Arten von Dokumenten haben
Sie definiert (z.B. Richtlinien, Prozesse,
Verfahrensanweisungen,
Arbeitsanweisungen, Formulare, ...)?

Welche Kriterien haben Sie fir die
verschiedenen Sprachniveaus?

Wie Uberprifen Sie, dass die
Dokumente vollstandig sind?

Wer Uiberpriift den technischen Inhalt
der Dokumente?

Wer darf Dokumente freigeben?

Wie werden die Mitarbeiter Giber
Anderungen an den Dokumenten
informiert?

Ubersicht der Dokumente und

zugehdrigen Anhdnge
Verfahren

Verteilerlisten
Uberpriifung der Beispiele

Major: Die Dokumente
sind nicht verfligbar

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

Ungliltige oder
veraltete Dokumente
werden nicht als solche
gekennzeichnet, so dass
die RechtmaBigkeit,
Sicherheit, Qualitdt oder
Kundenanforderungen
nicht gewéhrleistet sind.
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Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

IFS Anforderung Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente

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

2.1.1.1

Gibt es Spezifikationen fir die
Verteilung (Benutzer des Dokuments)?
Wie haben die betreffenden
Mitarbeiter Zugang zu den
Dokumenten?

Wie werden Anderungen an den
Dokumenten an die betroffenen
Mitarbeiter weitergegeben?

Wie werden die Giiltigkeit und
Aktualitat der Dokumente festgestellt?

Wie stellen Sie sicher, dass nur giiltige
Dokumente verwendet werden?

Werden die Griinde fiir Anderungen
an Dokumenten, die flr 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?

Wie kann eine Anderung identifiziert
werden?

Wer ist fiir die Anderungen
verantwortlich?
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

PAININD! Das Lebensmittelsicherheits- und Die Beschreibung des Systems ist = Wer kann auf welche Dokumente Dokumente Major: Die Dokumente
Qualitatsmanagementsystem wird leicht verstandlich und vermeidet zugreifen? Verteilervorgaben werden nicht auf dem
dokumentiert, umgesetzt !.md Unk'larhelten (prufen Sie mit - Wie priifen Sie die Verstandlichkeit System zur Verwaltung von neuesten Stand gehalten
aufrechterhalten und an einem Online-Tools). von Texten? Dokumenten und entsprechen daher
5|che|:3|nf“0rtrz:uf'behwalhrt. Df;..gllé. ital - Haben Sie Kriterien festgelegt, um Ve Bl ST nicht den
ZOVIZO ur physisch als auch tur digita Mehrdeutigkeit von Dokumenten zu Dokumentenkontrolle Kundenanforderungen.

okumentierte Systeme. vermeiden (z.B. sind bestimmte

Formulierungen, wie z.B. rechtzeitig, Major: Wenn es
definiert oder generell verboten)? kein System zur

- Woher wissen die Mitarbeiter, welche Qualitatssicherung und
Dokumente fiir sie gelten? Lebensmittelsicherheit

- Gibt es Verteilerlisten? gibt.

- Wo werden die Dokumente fiir die
Spatschicht aufbewahrt?

- Wie erhalten Sie Dokumente im Falle
eines Stromausfalls?

2.1.1.3* Alle Dokumente sind lesbar, eindeutig | Zur Verdeutlichung sollte auch - Wie kdnnen Mitarbeiter ohne PC - Gednderte Dokumente Major: Die Dokumente

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

das Sprachniveau der Mitarbeiter
berticksichtigt werden (A1/A2
(elementare Sprachverwendung), B1/
B2 (selbstandige Sprachverwendung)
bis C1/C2 (kompetente
Sprachverwendung)). Alphabetisierung
der Arbeitskrafte.

auf die Dokumente zugreifen?

Woher wissen die Mitarbeiter, welche
Dokumente fiir sie gelten?

werden von den
Mitarbeitern nicht
verstanden und es

gibt erhebliche
Unstimmigkeiten. Daraus
resultierende Gefahren
koénnen nicht
ausgeschlossen werden.
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2.1.2.1

IFS Anforderung

Gute Praxis

Aufzeichnungen und dokumentierte Informationen

Aufzeichnungen und dokumentierte
Informationen sind gut lesbar, korrekt
ausgefullt und authentisch. Sie
werden so gefiihrt, dass eine
nachtragliche Korrektur oder
Anderung ausgeschlossen ist. Werden
Aufzeichnungen elektronisch
dokumentiert, ist ein System
einzuhalten, welches sicherstellt,

dass nur autorisiertes Personal diese
Aufzeichnungen erstellen oder andern
kann (z.B. Passwortschutz).

Im Falle einer fehlerhaften Angabe
wird der Wert beibehalten. Aber
zusatzlich wird der korrekte Wert
mit Zeichen und Datum notiert.

Beispielfragen

Welche Arten von Aufzeichnungen/
dokumentierten Informationen gibt es?

Gibt es irgendwelche vertraglichen
Verpflichtungen beziiglich der
Archivierung?

Welche Anforderungen gelten fir die
Speicherung von elektronischen
Daten?

Werden Aufzeichnungen per E-Mail
empfangen? Wie sind diese Daten
organisiert?

Wann werden die Daten geldscht?

Sind die Aufzeichnungen/
dokumentierten Informationen lesbar?

Wie wird sichergestellt, dass
Aufzeichnungen und dokumentierte
Informationen nicht im Nachhinein
manipuliert werden kénnen?

Werden die Aufzeichnungen und
dokumentierten Informationen
stichprobenartig Gberpriift?

Wie werden Anderungen an
Aufzeichnungen und dokumentierten
Informationen vorgenommen? 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 geschitzt?

Wie sollten Anderungen an
Aufzeichnungen und dokumentierten
Informationen vorgenommen und
gekennzeichnet werden? Wer ist
berechtigt, Anderungen
vorzunehmen, und wie werden die
Anderungen tberpriift und
gegebenenfalls genehmigt?

Priifelemente

= Archivierungsvorgaben

- Zugriffs- und Bearbeitungsrechte

fir Daten

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Die
Aufzeichnungen sind
unzureichend oder nicht
vorhanden, und damit
kann die RechtmaBigkeit,
Sicherheit oder Qualitat
nicht garantiert werden.

Die Aufzeichnungen sind
unleserlich und daher
liegen keine Nachweise
flr die gesetzlich
vorgeschriebene
Uberwachungen vor.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.1.2.2% 2.1Alle Aufzeichnungen und Insbesondere bei elektronischen Daten | < Wo werden Aufzeichnungen und - Aufzeichnungen (auch am Ende Major: Dokumente
dokumentierte Informationen ist eine regelmaRige Uberpriifung zur dokumentierte Informationen der Aufbewahrungspflicht) werden nicht gemaR
werden entsprechend rechtlicher Wiederherstellung von Altsystemen gespeichert? . Dokumente zum Verfahren den gesetzlichen und
Anforderungen und eine gute Praxis. - Wer speichert diese? - Bmatneln s Beuer clar kundenspezifischen
Kundenanforderungen aufbewahrt. . Anforderungen
. . . = Wer hat Lese- und Schreibrechte? Aufbewahrung
Sind keine derartigen Anforderungen ) ) aufbewahrt.
definiert, sind Aufzeichnungen und « Wie lange werden Aufzeichnungen
dokumentierte Informationen und dokumentierte Informationen
mindestens bis ein Jahr nach der aufbewahrt?
angegebenen Haltbarkeit « Auf welcher Grundlage wurden die
aufzubewahren. Bei Produkten, die Aufbewahrungsfristen festgelegt?
kgine Haltbarkeitsfrist haben, ist « Wurde die Lagerzeit fiir Produkte mit
die D_?”e" der‘Aufbewa.hrung 2 kurzer Haltbarkeit gesondert
begrundel?. Diese Begriindung ist festgelegt?
dokumentiert.
- Ist festgelegt, welche Daten,

Aufzeichnungen oder dokumentierten

Informationen nicht archiviert werden

sollen?

2.1.2.3 Die Aufzeichnungen und Dies gilt auch fiir elektronische + Welche Daten/Aufzeichnungen - Ubersicht der Zugriffsrechte Major: Aufzeichnungen

dokumentierten Informationen sind

sicher gelagert und leicht zugénglich.

Aufzeichnungen. Offentliche
Laufwerke und Laufwerke ohne
kontrollierte Zugriffsrechte sind dafiir
nicht geeignet. Die Datensammlung in
Excel-Listen ohne Schutz oder
Verschllsselung ist kein sicheres
Dateiformat. Ein Verlauf der
Datendnderung sollte sichtbar sein.

konnen leicht gedndert werden?
Wo speichern Sie Ihre Daten?

Wie Uberpriifen Sie die Moglichkeiten
der Datenmanipulation?

Haben Sie dies in Ihrem
IT-Zugriffsrechtesystem festgelegt?
Wird die Einhaltung der Zugriffsrechte
Uberpriift?

Wie und wann werden die
Zugriffsrechte bei einem
Stellenwechsel angepasst?

- Uberpriifung der Beispiele

kénnen nicht gefunden
werden, daher kann die
Sicherheit, Legalitat oder
Qualitat nicht garantiert
werden.
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IFS Anforderung

Lebensmittelsicherheits-Management

HACCP-Plan

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.2.1.1* Grundlage fir das Mit einem detaillierten HACCP-Plan « Welche Anderungen wurden in letzter | « HACCP-Plan Major: Es fehlt ein
Lebensmittelsicherheits- kann das Unternehmen nachweisen, Zeit vorgenommen? . Strukturelle und technische HACCP-Plan.
Managementsystem des dass es alle Aspekte bewertet hat, um | . \vie werden neue Prozesse Anderungen
Unternehmens ist ein Yollst'aindig die Herstellung v9n sicheren und freigegeben? (Wurden die Gefahren @ (e HesEl unsEaEe) Gesetzliche o
umgesetzter, systematischer und legalen Lebensmitteln zu analysiert?) ) ; Anforderungen sind im
umfassender HACCP-basierter Plan, gewihrleisten. Der urspriingliche . Gab es irgendwelche technischen c ?HPS (Gute Hygienepraxis) HACCP-Plan nicht
der den Grundsatzen des Codex HACCP-Plan muss aktualisiert werden, Anderungen? » Anderungen der Produktions- enthalten.
Alimentarius, Guter Herstellungspraxis | wenn die Prozesse gedndert werden. ’ und Reinigungsverfahren
und Guter Hygienepraxis folgt Aufzeichnungen iiber die Ergebnisse | * Gibt es neue Rohstoffe? Der HACCP-Plan, der von
sowie darliberhinausgehende der Uberwachung, Verifizierung und - Wie viele HACCP-Plane gibt es? einem anderen Standort
Rechtsvorschriften der Produktions- Validierung werden aufbewahrt. (individuell fur jeden Standort) kopiert wurde, flihrt
und Bestimmungsldnder - Welche spezifischen Verordnungen ohne notwendige
beriicksichtigt. Der HACCP-Plan und Grenzwerte werden im HACCP- Anpassungen zu
ist spezifisch und wird am Plan beriicksichtigt? Gefahren.
Produktionsstandort umgesetzt. .
* Welche spezifischen Der HACCP-Plan ist stark
Rechtsvorschriften sind im HACCP- )
et e Al
+ Werden die gesetzlichen Vorschriften ausreichend
des Ziellandes - insbesondere die beriicksichtigt.
Kennzeichnungsvorschriften - im
HACCP-Plan berticksichtigt?
2.2.1.2% Der HACCP-Plan umfasst alle Der HACCP-Plan sollte auch teilweise - Deckt der HACCP-Plan alle - HACCP-Plan Major: Der HACCP-Plan

Rohwaren, Verpackungsmaterialien,
Produkte oder Produktgruppen sowie
alle Prozesse vom Wareneingang bis
zum Versand der Endprodukte,
einschlieBlich Produktentwicklung.

ausgelagerte Prozesse beriicksichtigen.

Produktgruppen sowie Prozesse
einschlieBlich Produktentwicklung
und Produktverpackung ab?

Welche Prozesse werden
beriicksichtigt?

Werden auch Testprodukte und deren
Herstellung berlicksichtigt?

Wie werden ausgelagerte Prozesse im
HACCP-Plan berticksichtigt?

Ubersicht der Produktgruppen

FlieBdiagramm

Uberpriifung von Beispielen aus
der Vor-Ort-Evaluation

deckt nicht alle
Produktgruppen und
Prozesse ab, was die
Lebensmittelsicherheit
gefahrdet.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.2.1.3 Der HACCP-Plan basiert auf Informationen zu aktuellen Gefahren « Wie informieren Sie sich tGber den - Hinweise auf verwendete Literatur, | Major: Der HACCP-Plan
wissenschaftlicher Literatur oder auf finden Sie auf dem RASSF-Portal oder Stand der Technik und die geltenden Handels- und Industrieverbdnde, | basiert nicht auf
Expertise aus anderen Quellen. im IFS-Login-Bereich. rechtlichen Aspekte? Experten und Behorden wissenschaftlicher
Dies konnen Handels- und « Wie bewerten oder bestimmen Sie - Modernisierung der Ausriistung, | Literatur oder technisch
Industrieverbénde, unabhéngige Der technische Fortschritt muss den Stand der Technik bei den falls erforderlich, gepriiften Daten Uber
Experten' und Behcirdep sein. Diese berucksnchtlgt werden, insbesondere KontrollmaBRnahmen? - B der aamishar Produkt? und Proze'sse'
Informationen beriicksichtigenden bei Detektoren (Metalldetektor oder . e und gefdhrdet damit die
- . . w . - Basiert der HACCP-Plan auf Infrastruktur im Hinblick auf s -
den aktuellen technischen Fortschritt. | Rontgengerat) (z.B. Wie lange werden . . . Lebensmittelsicherheit
- . .. wissenschaftlicher Literatur oder KontrollmafBnahmen ..
die Daten gespeichert oder konnen . " P oder versto3t gegen
Daten gespeichert werden?) technisch gepriiften Spezifikationen geltendes Recht
’ fur die hergestellten Produkte und '
?
Gesetzlichen Anforderungen sind Prozesse?
immer anzuwenden, insbesondere « Wie gehen Sie mit neuen technischen
wenn diese des Standards iibersteigen.| ~Entwicklungen um?
In Bezug auf kanadisches und - Erflllt das HACCP-System alle
US-amerikanisches Recht sind geltenden gesetzlichen
beispielsweise bestimmte Formulare Anforderungen des Landes, in dem es
und Formate vorgeschrieben. eingeflihrt wurde, einschlie3lich der
erforderlichen und anwendbaren
Risikobewertungen und
Dokumentation?
2.2.1.4 Im Falle von Anderungen der Die Verwendung neuer Rohstoffe (z.B. | < Wie lauten die Schlussfolgerungen - Anderungen und ihre rechtzeitige | Major: Anderungen

Rohwaren, Verpackungsmaterialien,
Verarbeitungsmethoden, Infrastruktur
und/oder Ausrlistung wird der
HACCP-Plan Uberpriift, um
sicherzustellen, dass die
Anforderungen an die
Produktsicherheit weiterhin
eingehalten werden.

nicht-biologische) oder die Produktion
auf neuen Anlagen darf nicht ohne
eine Analyse der Gefahren und die
Bewertung ihres Risikos erfolgen.
Alle Mitarbeiter, die befugt sind,
Anderungen vorzunehmen, sind sich
bewusst, dass diese so kommuniziert
werden missen, dass eine neue
Bewertung des HACCP-Plans mdglich
ist, bevor das betroffene Produkt in
Verkehr gebracht wird.

Gute Praxis: Es gibt eine
Anderungshistorie.

der Gefahrenanalysen?
Wie bewerten Sie neue Bedrohungen?
Wie wird die rechtzeitige

Kommunikation tiber Anderungen
sichergestellt?

Wie wird sichergestellt, dass alle
Anderungen an alle Betroffenen
weitergegeben werden?

Berticksichtigung im HACCP-Plan

werden nicht rechtzeitig
in das HACCP-System
aufgenommen und
besteht ein Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit.
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IFS Anforderung

HACCP-Analyse

HACCP-Team

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.1.1 Zusammenstellung des Es ist sinnvoll, die Produktion, den » Wer gehort dem HACCP-Team an? « Uberblick tiber das HACCP-Team Major: Es gibt kein
HACCP-Teams: Einkauf, die Logistik, den Vertrieb, die - Welche Abteilungen/Funktionen sind | = Ernennung des HACCP-Teams HACCP-Team oder es
Das HACCP-Team ist ein QS und gegebenenfalls das QM im HACCP-Team vertreten? (Datum), ist nicht aktiv und
m.ult|d|5'2|pl|nares Team,. inklusive ) einzubeziehen. . Wie wurde die Qualifikation fir die . Protokolle des HACCP-Teams auftretenFIe Gefahren
Mitarbeiter der Produktion. Es verfligt Mitaliedschaft im HACCP-Team ) ) werden nicht
Uber entsprechende Fachkenntnisse Monatliche bis vierteljahrliche HACCP- Ubegr Hife? « Dienstleistungsvertrag angegangen.
und Expertise. Teamtreffen sind Ublich. Die Haufigkeit P o » Ausbildungsnachweis
sollte aufgezeichnet werden. » Wurde ein exte;rner HACCP-Experte « Nachweis der Berufserfahrung Obwohl es an
hinzugezogen? Produktkenntnis
- Wie oft trifft sich das HACCP-Team? mangelt, wurde kein
« Welche Gefahren wurden in der externer Experte
letzten Sitzung besprochen? h!anLfgekzofqer;,.was
- Welche MaBhahmen hat das HACCP- ein Risio fur die -
) . . . Lebensmittelsicherheit
Team in letzter Zeit ergriffen, um die d die Rech
Produktsicherheit zu verbessern? und die Rechts-
’ konformitat darstellt.
2.3.1.2 Die Personen, die fur die Entwicklung | Der Leiter des HACCP-Teams sollte - Gibt es verschiedene HACCP- » HACCP-Schulungsnachweis Major: Das HACCP-Team

und Aufrechterhaltung des HACCP-
Planes zusténdig sind, haben einen
internen Teamleiter und sind in allen
Fragen der Anwendung der HACCP-
Grundsatze angemessen geschult und
verfligen Uber spezifisches Produkt-
und Prozessfachwissen.

Zugang zu ausreichenden Ressourcen
haben.

Es ist eine gute Praxis, alle 2 bis 3 Jahre
eine Auffrischungsschulung fir die
Mitglieder des HACCP-Teams
durchzufiihren.

Schulungen (vertiefte Schulungen fiir
das HACCP-Team und HACCP-
Grundschulungen fiir die Mitarbeiter)?

Wann hat die letzte HACCP-Schulung
stattgefunden?

Wer hat an der HACCP-Schulung
teilgenommen?

Wie wird der Erfolg der Schulung
ermittelt?

Wie wurde das Management geschult?

Wo haben Sie lhr Fachwissen
erworben?

» Letzte Schulung des HACCP-Teams

verfligt nicht Gber die
notwendigen HACCP-
Kenntnisse und versteht
die Grundprinzipien des
Codex Alimentarius nicht,
und Gefahren werden
nicht ausreichend
berticksichtigt.
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2.3.2.1

233
2.3.3.1

IFS Anforderung

Beschreibung des Produkts

Eine vollstandige
Produktbeschreibung ist dokumentiert
und gepflegt und enthilt 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.

Festlegung des vorgesehenen Verwen

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

Gute Praxis

Bei den Temperaturangaben muss
zwischen Grenzwert und Richtwert
unterschieden werden. Insbesondere
bei nicht gekihlten Produkten missen
auch die Hochsttemperaturen und

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

dungszwecks und Verwender des Produ

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

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

Beispielfragen

 Wie haben Sie lhre
Produktbeschreibungen strukturiert?

« Gibt es unterschiedliche
Produktbeschreibungen fiir externe
Personen (z.B. Kunden) und fiir interne
Personen (z.B. die Produktion)?

- Gibt es fir jedes Produkt eine
vollstandige Produktbeschreibung?

« Wie werden Anderungen
gerechtfertigt?

» Was ist in der Produktbeschreibung
enthalten?

kts

« Was ist der vorgesehene
Verwendungszweck des Produkts?

« Fiir welche Gruppe von Verbrauchern
ist das Produkt ungeeignet?

« Ist das Produkt fuir Kinder, Schwangere
oder altere Menschen geeignet?
- Wie werden die besonderen

Anforderungen fiir Risikogruppen
festgelegt?

Priifelemente

» Beschreibung des Produkts

« Spezifikationen

= Anweisungen zur Herstellung
= Rezeptur

- Uberpriifen Sie die Informationen
auf Produkt und Verpackung

« Bestimmungsgemale
Verwendung der Produkte

« Anforderungen fiir sensible
Verbrauchergruppen

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Es fehlen
Produktbeschreibungen,
was zu einer
unzureichenden
Abgrenzung der
Gefahren fihrt.

Wesentliche
Produktdaten fehlen
in den Produkt-
beschreibungen.

Die wesentlichen
Informationen
entsprechen nicht den
gesetzlichen Vorschriften
(z.B. mikrobiologische
Testwerte).

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

Der Verwendungszweck
ist nicht definiert und ein
Missbrauch fuihrt zu
gefahrlichen Situationen.
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2.3.4.1

IFS Anforderung

Erstellung eines FlieBdiagramms

Ein FlieBdiagramm fiir jedes Produkt,
jede Produktgruppe und fir alle
Varianten der Prozesse und
Teilprozesse ist dokumentiert

und gepflegt (einschlieBlich
Nachbearbeitung und Aufbereitung).
Das FlieBdiagramm kennzeichnet alle
Schritte und jede KontrollmaBnahme,
die fir CCPs und andere
KontrollmaBBnahmen festgelegt sind.
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-Richtlinie angewendet
werden, d.h. die Kontrollmaf3nahmen
umfassen PRPs, oPRPS und CCPs.
KontrollmafBnahmen (z.B. Erhitzung)
sind keine MonitoringmalBnahmen
(z.B. Temperaturmessung).

In der EU-HACCP-Richtlinie werden
auch Wartezeiten als notwendig fiir
FlieBdiagramme aufgefiihrt.

ms

Beispielfragen

« Sind fir alle Produkte FlieBdiagramme
verfuigbar?

Sind die FlieBdiagramme datiert?

Sind alle CCPs im FlieBdiagramm
gekennzeichnet?

Ist der Materialfluss vollstandig
beschrieben (z.B. auch Abfall, Abfélle
aus Metalldetektoren, Nacharbeit, ...)?

Priifelemente

« FlieBdiagramm

« Uberpriifung anhand von
Beispielen

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Fiir einige der
Produkte sind keine
FlieBdiagramme
verfuigbar, so dass

ein Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit
besteht.

2.3.5.1

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

Wenn FlieBdiagramme Betriebszeiten
(z.B. Pausenzeiten ohne Personal oder
Reinigung der angrenzenden Linie)
und Betriebsstufen (z.B. Produktion
und Reinigung) abhdngig sind ist es
sinnvoll diese zuerst zu definieren.

Nach welchen Kriterien werden die
FlieBdiagramme gepriift?

Wie haben Sie die Zeiten und
Betriebsstufen fiir die Uberpriifung
festgelegt?

Welche Schlussfolgerungen haben Sie
aus der Untersuchung der
FlieBdiagramme gezogen?

Was passiert, wenn Sie bei der
Uberpriifung der FlieBdiagramme
Abweichungen oder neue Gefahren
feststellen?

- Testergebnisse und ihre Kriterien

- Sitzungsprotokolle

Major: Eine Inspektion
oder Uberpriifung der
FlieBdiagramme vor

Ort wurde nicht
durchgefiihrt und die
Gefahren werden nicht
ausreichend kontrolliert.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Durchfiihren einer Gefahrenanalyse fiir jede Stufe

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.6.1

Es ist eine Gefahrenanalyse fiir

alle méglichen und erwarteten
physikalischen, chemischen
(einschlieB3lich radiologischen und
allergenen) und biologischen
Gefahren durchzufiihren. Die Analyse
umfasst ebenfalls Gefahren bezliglich
Lebensmittelkontaktmaterialien,
Verpackungsmaterialien sowie dem
Arbeitsumfeld. Die Gefahrenanalyse
beriicksichtigt die Wahrscheinlichkeit
des Auftretens von Gefahren sowie
deren Tragweite
gesundheitsschadigender Wirkung.
Es sind die spezifischen
KontrollmaBnahmen zu
beriicksichtigen, die zur Beherrschung
jeder wesentlichen Gefahr
anzuwenden sind.

Die Gefahrenanalyse wird mit
umgesetzten Praventivprogrammen
durchgefiihrt. Dartiber hinaus sollten
betriebliche Besonderheiten

(z. B. dauerhafte strukturelle
Herausforderungen oder
voriibergehende MaBnahmen usw.)
in der Risikoanalyse beriicksichtigt
werden, um zu zeigen, dass die
Situation im Voraus ausdrticklich
bewertet wurde.

Bei Lebensmittelkontaktmaterialien
muss in allen Produktionsschritten auf
die Gefahren geachtet werden, die von
dem Produkt, den Chemikalien (z. B.
vertragt sich das Material mit dem
Chlorreiniger?) und den verwendeten
Temperaturen (z. B. ist der Kunststoff
auch bei 120 °C noch konform)
ausgehen konnen. Eine Analyse

der Gefahren, die von der
Arbeitsumgebung ausgehen (z. B.
Listeria spp.), muss ebenfalls in jeder
Phase des Prozesses durchgefiihrt
werden.

Die Gefahrenanalyse sollte aufRerdem
die zuldssige Fremdkontamination in
den Rohstoffen und Produkten
berticksichtigen.

Gibt es eine Gefahrenanalyse fiir jeden
Schritt und eine Bewertung deren
Risiken?

Beinhaltet diese alle mdglichen und
erwarteten Gefahren?

Welche biologischen, physikalischen,
radiologischen, allergenen und
chemischen Gefahren sind zu
erwarten?

Wann haben Sie die Gefahren vor Ort
ermittelt?

Gibt es eine Risikoanalyse fiir alle
Produktgruppen mit Angabe von
Schwere und Wahrscheinlichkeit?

Werden Reklamationen und Vorfélle
bei der Gefahrenanalyse
beriicksichtigt?

Erhoht sich das Risiko bei einer
Zunahme von Vorfallen?

Basiert die Risikobewertung auf der
EU-Bekanntmachung (C355)?
Werden auch Gefahren identifiziert,
die nur saisonal auftreten?

Welche Praventivmalinahmen (GHP

oder PRPs) wurden ermittelt und wie
werden sie Gberwacht?

Gefahrenanalyse flr jeden
Prozessschritt
Risikobewertung
Ubersicht Giber das
Kontaktmaterial

Geféhrdungsanalysen fiir die
Arbeitsumgebung und das
Kontaktmaterial

Major: Wesentliche
Schritte fehlen bei der
Analyse und die Gefahren
werden nicht richtig
bewertet, was zu einem
hohen Risiko fiir die
Produktsicherheit fuhrt.

Signifikante Gefahren
wurden nicht
beriicksichtigt.
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2.3.7.1

IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Festlegen der Kritischen Lenkungspunkte (CCP) und anderer KontrollmaBnahmen

Die Festlegung, ob es sich bei dem
Schritt, auf den eine Kontroll-
mafBnahme angewendet wird, um
einen Kritischen Lenkungspunkt (CCP)
im HACCP-System handelt, erfolgt
durch die Anwendung eines
Entscheidungsbaums oder anderer
Hilfsmittel, die einer logischen
Vorgehensweise bzgl. der Begriindung
folgen.

Festlegung der kritischen Grenzwerte

Der Codex Alimentarius
Entscheidungsbaum ist eine
mogliche Option.

Im HACCP-Leitfaden der EU ist
ebenfalls ein Beispiel fur einen
Entscheidungsbaum enthalten.

Eine Alternative ware eine doppelte

Risikobewertung (z.B. ohne und mit
oPRPS/ CCPs)

fiir jeden CCP:

« Welches Tool zur CCP-Bestimmung
verwenden Sie?

Welche Schlussfolgerungen ziehen Sie
aus dem Tool Ihrer Wahl?

» Wie bestimmen Sie die oPRPs?
Welche CCPs wurden definiert?
Wie viele CCPs gibt es?

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

« Welche anderen KontrollmalBnahmen
wurden ergriffen?

Priifelemente

- Gefahrenanalyse
- FlieBdiagramm
» HACCP-System

« Hilfsmittel zur Bestimmung
von CCPs

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Der
Entscheidungsbaum zur
Definition eines CCP
wurde falsch verwendet,
was dazu fuhrte, dass
eine KontrollmaBnahme
nicht als CCP definiert
wurde. Aus diesem
Grund wurde die
notwendige
Uberwachung fiir die
KontrollmaBnahme nicht
definiert und ein Risiko
fur die Lebens-
mittelsicherheit kann
nicht ausgeschlossen
werden.

2.3.8.1*

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

Der Nachweis (Validierung) ist fur
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 gemaB der EU-Mitteilung
C355: Kritische Grenzwerte
entsprechen den Hochstwerten, die im
Hinblick auf die Produktsicherheit
akzeptabel sind. Sie unterscheiden

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

zwischen akzeptabel und inakzeptabel.

» Wie haben Sie die kritischen
Grenzwerte ermittelt?

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

Sind die kritischen Grenzwerte auch
messbar?

Ist fiir jeden CCP mindestens ein
kritischer Grenzwert definiert?

« Welche kritischen Grenzwerte sind
definiert?

- Wie werden Messtoleranzen fir die
kritischen Grenzwerte abgebildet?

- Wie wurden die kritischen Grenzwerte
validiert?

» HACCP-System

- Ubersicht der CCPs mit kritischen
Grenzwerten

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

Gute Praxis

Errichtung eines Monitoringsystems fiir jeden CCP

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KO Nr. 2: | KO Nr. 2: Fur jeden CCP sind Ohne einen mdglichen Kontrollverlust | < Welcher mdgliche Kontrollverluste « HACCP-Plan mit CCPs und deren KO: Die CCPs werden
2.3.9.1* spezifische Uberwachungsverfahren in | zu identifizieren, kénnen die wurden festgestellt? Uberwachung nicht tiberwacht und die
Bezug auf die Methode, die Haufigkeit | Uberwachungsverfahren nicht - Wird jeder mégliche Kontrollverlust . CCP-Aufzeichnungen (analog Messungen werden nicht
der Messungen oder Beobachtungen Yollsténdig definiert werden. iberwacht? oder digital) dokumentiert.
und die Aufzglchnung der Ergebnisse pberwachungsverfahren missen nllcht . Wie werden CCPs iiberwacht? - Gliemessbasdiiabung el
zu dokumentieren, umzusetzen und immer numerisch messbar sein. So ist . Auf den Verlust der
aufrechtzuerhalten, um jeden beispielsweise auch eine visuelle + Hatten Sie einen Kontrollverlust Ruhitbiyskeiieniclis Kontrolle an einem CCP
Kontrollverlust bei diesem CCP zu Siebkontrolle durch Beobachtung ein bei einem CCP? wird nicht sofort mit
erkennen. Jeder festgelegte CCP wird | zuldssiges Verfahren. » Wie wird der Kontrollverlust erfasst einer
beherrscht. Die Uberwachung bzw. Wann ein Kontrollverlust auftritt, sollte und bewertet? Korrekturmal3nahme
Beherrschung jedes CCPs wird durch vor dem Inverkehrbringen definiert - Wie wird die Uberwachung der reagiert.
Aufzeichnungen nachgewiesen. werden. Die Uberwachungsintervalle einzelnen CCP dokumentiert? (Datum, Aus den Aufzeichnungen
missen eingehalten werden. Uhrzeit, Unterschrift verantwortliche geht nicht hervor, wer,
Person, Messwert) wann und wo eine
e . KontrollmafBnahme
» Wer ist fur die Dokumentation durchaefiihrt hat oder
verantwortlich? urchg .
zu welchen Ergebnissen
- Wie lange werden die Aufzeichnungen diese gefiihrt hat.
aufbewahrt? Die Aufzeichnungen
- Wo werden die Aufzeichnungen werden nicht Giber einen
aufbewahrt? angemessenen Zeitraum
aufbewahrt.
Die gesetzlichen
Anforderungen in
Bezug auf die CCP-
Aufzeichnungen werden
nicht erfllt.
2.3.9.2 Die Aufzeichnungen tber die Die Archivierungszeiten kénnen - Wer ist fiir die Uberpriifung der CCP- « CCP Aufzeichnungen Major: CCP-Uberwachungs-

Uberwachung der CCPs werden von
den verantwortlichen Personen des
Unternehmens Uberprift und fir
einen relevanten Zeitraum
aufbewahrt.

unterschiedlich sein, z.B. bei
Rontgengeraten und Metalldetektoren.
Die Aufzeichnungen werden so
kontrolliert, dass das Unternehmen im
Falle eines Fehlers reagieren kann,
bevor die Produkte in Verkehr
gebracht werden.

Uberwachungsaufzeichnungen
zustandig?

Wann, durch wen und wie werden die
Ergebnisse der Uberwachung
Uberprift?

- Wie lange werden die Aufzeichnungen
der CCP-Uberwachung aufbewahrt?

aufzeichnungen werden
nicht von einer verantwort-
lichen Person im
Unternehmen Gberprift
und/oder nicht fur einen
relevanten Zeitraum
aufbewahrt.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2393 Die Mitarbeiter, die fiir die Die Mitarbeiter beherrschen die » Welche Personen oder Funktionen - Uberblick tiber die
Uberwachung der fiir CCPs Kontrollen sicher. Es gibt gentigend beaufsichtigen welche UberwachungsmafBnahmen
festgelegten KontrollmafBnahmen geschulte Mitarbeiter, um KontrollmafBnahmen? - Schulungsnachweise oder
und...amd.ere.r KontroIImaBnahmen Urlaubszeiter), verschiedene Schichten | . e sind die Schulungen/ Einweisungen
zustandig smd., habgn an geeigneten ur.1d Krankheitstage abzudecken. . Unterweisungen geplant? e
Schulungen/Einweisungen Die Grenzwerte und das Verfahren bei

) . . » Welche Schulungen oder
teilgenommen. Abweichungen sollten bekannt sein. .

Unterweisungen werden zur
Uberwachung der
KontrollmaBnahmen durchgefiihrt
(z.B. fuir 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?

2.3.9.4 Andere KontrollmalBnahmen als die Auch GHPs/PRPs werden liberwacht. « Wer ist fiir die Uberwachung - Beschreibung der Uberwachung

fur CCPs definierten, sind nach
messbaren oder feststellbaren
Kriterien Uberwacht, aufgezeichnet
und gesteuert.

von Aufzeichnungen anderer
KontrollmaBBnahmen verantwortlich?

Wo und wie haben Sie die
Uberwachung eingerichtet?

aller KontrollmaBnahmen

2.3.10 Ergreifen von KorrekturmaBnahmen:

2.3.10.1

Sofern die Uberwachung darauf
hinweist, dass eine bestimmte,

fur einen CCP festgelegte
KontrollmaBnahme oder eine andere
KontrollmaBnahme nicht beherrscht
wird, werden entsprechende
KorrekturmafBnahmen dokumentiert
und umgesetzt. Diese
KorrekturmalBnahmen beriicksichtigen
auch Manahmen in Bezug auf
nichtkonforme Produkte und die
Ursache fur den

Verlust der Kontrolle tGber CCPs.

Die Uberwachung ist im Sinne des
Codex Alimentarius zu verstehen (die
Durchfiihrung einer geplanten Abfolge
von Beobachtungen oder Messungen
von Kontrollparametern, um zu
beurteilen, ob ein CCP unter

Kontrolle ist).

Dies wird im IFS auch auf andere
KontrollmaBnahmen ausgeweitet.
Gemal dem EU HACCP-Leitfaden C355
flieBen KorrekturmaBnahmen in den
Prozess fir den CCP und in den
Prozess fiir den oPRP ein.

Eine gute Ursachenanalyse ist ohne
eine oder mehrere etablierte
Methoden (z.B. 5W, Fishbone-
Diagramm/Ishika-Diagramm, fault
tree analysis, ...) kaum mdglich.

« Was sind die KorrekturmalBnahmen
fur jeden CCP?

« Wann wurden KorrekturmafBnahmen
ergriffen?

« Wo werden die KorrekturmaBnahmen
dokumentiert?

« Wer dokumentiert die ergriffenen
KorrekturmafBnahmen?

» Wie wird die Wirksamkeit der
ergriffenen KorrekturmafBnahmen
bewertet?

« Sind die Ursachen fir dieselbe
KorrekturmaBnahme wiederholt
aufgetreten?

» Wurde das Management tber
unwirksame KorrekturmaBnahmen
far einenCCP informiert?

- HACCP
« CCP-Aufzeichnungen
- Beweise fur Korrekturmafl3nahmen

« Prozessbeschreibung fiir
Uberwachungsaktivitaten

« Ursachenanalyse fiir den Verlust
der Kontrolle tber einen CCP

« MaBnahmen beziiglich des
nicht-konformen Produkt

Major: Korrektur-
mafBnahmen bei
Abweichungen/
Nicht-Konformitaten sind
weder definiert noch
umgesetzt.

Die
KorrekturmafBBnahmen
sind nicht
nachvollziehbar.

IFS FOOD 8 - LEITFADEN FUR DIE IFS FOOD AUDIT CHECKLISTE | 23



IFS Anforderung

Gute Praxis

Validierung des HACCP-Plans und Festlegung von Verifizierungsverfahren

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

2.3.11.1 Validierungsverfahren, einschlieBlich » Wie validieren Sie CCPs oder andere « Planung der Validierung Major: Nachdem Prozesse
Revalidierung nach jeder Anderung, relevante KontrollmaBnahmen? (Verfahren und Methoden) gedndert wurden,
die sich auf die Lebensmittelsicherheit - Wie legen Sie die Ziele/ - Change-Management werden Validierungen
auswwken.kann, sind zu Akzeptanzkriterien fir die - el nicht gep.l.ant und ‘
dokumentieren, umzusetzen und Validierungen fest? durchgefihrt und die
aufrechtzuerhalten, um . Wirksamkeit der
. » Sofern zutreffend wird der .
sicherzustellen, dass der HACCP-Plan . . . KontrollmafBnahmen ist
. R . Beschwerdefihrer Gber das Ergebnis . I
geeignet ist, die identifizierten der Analvse informiert? nicht gewdbhrleistet.
Gefahren wirksam zu kontrollieren. Y ) Daher kann ein Risiko
« Ist diese Gruppe von Menschen fuir die Lebens-
daflir ausreichend qualifiziert? mittelsicherheit nicht
» Wie leiten Sie die Haufigkeit der ausgeschlossen werden.
Revalidierung ab?
2.3.11.2* | Essind Verifizierungsverfahren Die Uberpriifungsverfahren sollten - Wie wurden Sie fiir die » Verifizierungsbericht des Major: Es wird

zu dokumentieren, umzusetzen
und aufrechtzuerhalten, um die
Wirksamkeit des HACCP-Plans zu
bestatigen. Verifizierungsaktivitaten
des HACCP-Plans, z. B.:

- interne Audits

« Tests
» Probennahmen

- Abweichungen und
Nichtkonformitaten

» Beschwerden

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
Uberpriifung nicht méglich.

Verifizierungsaktivitaten geschult?
Wie stellen Sie eine ausreichende
Quialifikation sicher?

Wie oft wird der HACCP-Plan
verifiziert?

Sind die Verifizierungskriterien
definiert?

Was waren die Ergebnisse der letzten
Verifizierung?

Waurden alle KontrollmaBBnahmen
verifiziert?

Wird das Management des
Unternehmens im Falle
unzureichender
Verifizierungsergebnisse informiert?

Wie bewerten Sie die Ergebnisse der
Verifizierung?

Was wadre im Falle schlechter
Ergebnisse zu tun?

HACCP-Plans

- Ergebnisse der Verifizierung
aller CCPs

« Auswertung der abgeschlossenen
Verifizierung und Bewertung der
Gefahrenkontrolle

keine Verifizierung
durchgefihrt, was zu
einem Sicherheitsrisiko
fuhrt.
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2.3.12.1

IFS Anforderung

Dokumentation und Aufzeichnungen

Dokumentation und Aufzeichnungen
beziiglich HACCP, z. B.:

- die Gefahrenanalyse

Festlegung der flir CCPs definierten
KontrollmaBBnahmen und andere
KontrollmaBBnahmen

Festlegung von Grenzwerten
Prozesse

Verfahren

Ergebnisse aus der Uberwachung
von KontrollmaBnahmen, die fiir

CCPs festgelegt sind und andere

KontrollmaBnahmen

Schulungsnachweise des Personals,
das fiir die CCP-Uberwachung
zustandig ist

festgestellte Abweichungen
und Nichtkonformitaten
sowie durchgefiihrte
KorrekturmaflRnahmen

liegen vor.

Beispielfragen

» Wie haben Sie die Dokumentation
zum HACCP-Konzept aufgebaut?

» Welche Dokumente sind flr den
HACCP-Plan verfligbar? (Prozesse,
Verfahren und Ergebnisse)

- Welche Gruppe von Personen kennt
die Details dieses Dokuments?

» Welche HACCP-Dokumente miissen
die Produktionsmitarbeiter kennen?

+ Welche Dokumente hat das
Management genehmigt, um seiner
Gesamtverantwortung gerecht zu
werden?

» Welche weiteren Dokumente missen
die Produktionsmitarbeiter kennen?

- Wie wird sichergestellt, dass es keine
Sprachbarrieren gibt?

Beispiel fiir

A e Nichtkonformitaten

« Inspektionsplan Major: Der HACCP-Plan
. HACCP-Dokumente ist nicht ausreichend
(FlieRdiagramme, dokumentiert, was zu
Gefahrenanalysen, einem Risiko fir die
Produktsicherheit fiihrt.

Risikobewertungen, Raumplane,
Spezifikationen fir PRPs/GHPs, ...)

- Beschreibung des Produkts Es fehlen Schulungs-

unterlagen und fehlende
Schulungen verursachen
Risiken flr die
Lebensmittelsicherheit.
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Beispiel fiir

IFS Anforderung Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
Ressourcenmanagement

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

» Verordnung 852/2004 Anhang 2 Kapitel XII Nr. 1 und 3 Deutschland:

» Verordnung 852/2004 Anhang 2 Kapitel | Nr. 9 » LMHV - Lebensmittelhygieneverordnung

- IfSG - § 6 Meldepflichtige Krankheiten
» DIN 10524: Lebensmittelhygiene Arbeitskleidung in Lebensmittelbetrieben
- DIN EN 14065

3.1 Personalressourcen

3.1.1 Alle Mitarbeiter, deren Arbeit Einfluss | Auch die Mindestkompetenz von » Wie wird sichergestellt, dass neue - Stellenanzeigen, Major: Aufgrund
auf die Produktsicherheit, -qualitat, Zeitarbeitern und externen Mitarbeiter den Aufgaben gewachsen Anforderungsprofile oder mangelnder Ausbildung,
-legalitat und -authentizitat hat, Mitarbeitern wird im Audit gepruft. sind? dhnliches Erfahrung oder Schulung
besitzen die daflir notwendige Verfiigen Zeitarbeiter tiber die . Wer bestimmt die erforderliche - Schulungs- und ist die Legalitat oder
Kompetenz durch Ausbildung, gleich'en' Kon.1pe:cenzen (%.B. ﬁ].r ' Kompetenz? Einweisungsprogramme zur Sich.erheit des Produkts
Berufserfahrung und/oder ' !(urz.frlstlge Einsdtze an einer L.|n|e oqer  Haben Sie an Ausnahmen gedacht? Vermittlung der notwendigen gefahrdet.
Schulungen, entsprechend ihrer in einem CCP)? Kennen die Zeitarbeiter 8
- . Kompetenz, ggf. Videos zur
Aufgaben. die KontrollmaBnahmen und deren + Wie werden die Anforderungen Einarbeitung
Grenzwerte? festgelegt?

- Nachweis von Erfahrung/

« Wie wird die erforderliche Ausbildung

Sprachkompetenz bestimmt?
+ Haben Sie Mindestanforderungen fiir die
verschiedenen Funktionen festgelegt?

« Welche Gruppen haben Sie
ausgeschlossen?

IFS FOOD 8 - LEITFADEN FUR DIE IFS FOOD AUDIT CHECKLISTE | 26



IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

BNIIY;

Die Verantwortlichkeiten,
Kompetenzen und
Stellenbeschreibungen fir alle
Positionen, deren Tatigkeiten Einfluss
auf Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat haben, sind
dokumentiert, umgesetzt und
eingehalten. Die Zuweisung von
Schlisselrollen ist festgelegt.

Gute Stellenbeschreibungen enthalten
Aufgaben, Verantwortlichkeiten,
Befugnisse und Pflichten sowie
Anforderungen an die Stelle und
Stellvertreter.

- Fur welche Positionen gibt es

schriftliche Stellenbeschreibungen?

« Was ist der Inhalt der

Stellenbeschreibungen?

« Fir welche Positionen gibt es (keine)

Stellenbeschreibungen?

« Wie haben Sie die

Stellenbeschreibungen fiir die
Manager und fiir die Zeitarbeitskrafte
gestaltet?

- Was ist in den Stellenbeschreibungen

geregelt?

- Haben die Stellvertreter die gleichen

Befugnisse?

- Werden die Stellenbeschreibungen an

die Mitarbeiter weitergegeben?

» Wie werden Stellenbeschreibungen

bei einem Stellenwechsel angepasst?

- Beschreibung der Zustandigkeiten
fir wichtige Mitarbeiter
in Schllsselpositionen
"zugeschnitten auf bestimmte
Person', z.B. QA-Manager,
Produktionsleiter, Schichtleiter

Major: Es gibt ein
Problem mit der
Sicherheit und der
Legalitat aufgrund der
Tatsache, dass die
Verantwortlichkeiten
im Unternehmen nicht
geregelt sind.
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IFS Anforderung

Personalhygiene

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.2.1*

Risikobasierte Vorgaben zur
Personalhygiene sind dokumentiert,
umgesetzt und aufrechterhalten.
Diese beinhalten mindestens die
folgenden Punkte:

- Haare und Barte

« Schutzkleidung (einschlieBlich deren
Verwendung in Sozialeinrichtungen)

Handreinigung und -desinfektion
und Hygiene

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

Verhalten/MaBnahmen bei
Verletzungen der Haut (z.B. Schnitte,
Hautabschirfungen)

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

Meldungen von Infektions-
krankheiten und Beschwerden

mit Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit

mittels medizinischer
Vorsorge/Untersuchungsverfahren.

Arbeitskleidung darf nur in den
Produktionsrdumen getragen werden
und muss beim Betreten und Verlassen
der Produktionsrdaume an- und
ausgezogen werden. Essen und
Rauchen in der Hauptberufskleidung
sollte gesondert geregelt sein.

Hier muss auch auf Widerspriiche bei
den Hygieneanforderungen geachtet
werden. Wie sieht die Kleidung fiir
Techniker aus? Darf die Technik mit der
gleichen Kleidung im Schwarz-Wei3-
Bereich arbeiten? Wann ziehen Sie

sich um?

Die gleichen Anforderungen gelten
auch fur Technik und externe
Dienstleister (z.B.
Schadlingsbekampfer)?

» Was sind die unterschiedlichen
Anforderungen an die personliche
Hygiene in den einzelnen Bereichen?

« Gibt es Sonderfille oder Ausnahmen?

« Ab wann beginnt fir Sie ein Bart (ein
Bart ist vorhanden, wenn Sie ihn
"zupfen" kdnnen)?

- Wurden die Hygieneanforderungen
aus einer Risikobewertung abgeleitet
(Risikobewertung ohne
Hygieneanforderungen)?

« Wo ist das Rauchen erlaubt?

» Gibt es weitere Hinweise/
Einschrankungen im Zusammenhang
mit dem Rauchen? (z.B. Kleidung)

Ist es erlaubt, in Arbeitskleidung

zu essen?

Ist die Risikoableitung dafiir plausibel?
- Wie werden Firmentelefone fiir

sensible Hygienebereiche gereinigt/
desinfiziert?

Gelten fir Techniker die gleichen

Hygieneregeln?

» Wo sind Auf3entaschen erlaubt?

- Wie werden Verletzungen behandelt/
abgedeckt?

» Welche Arten von Haargummis

werden in welchen Bereichen

benotigt?

Welche Hygieneanforderungen
gelten flr externe Dienstleister

(z. B. Installateure und
Schadlingsbekdampfer)? Gibt es hier
irgendwelche Ausnahmen?

- Wie wird sichergestellt, dass externe
Personen Uber die entsprechenden
Hygieneanforderungen informiert
sind?

Personliche Hygiene,
Spezifikationen

Ableitung von Risiken

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Risikoanalyse fiir die Ableitung der
getroffenen MalBnahmen

Spezifikationen flr externe
Parteien (Schadlingsbekampfer
und andere Dienstleister)

Major: Unzureichende
Anforderungen an die
personliche Hygiene
stellen ein
Sicherheitsrisiko dar.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KO Nr. 3 Die Vorgaben zur Personalhygiene Die Anforderungen an die personliche | - Was ware eine Abweichung von den » Hygienevorschriften KO: Es liegen erhebliche
3.2.2% werden von den betroffenen Hygiene sind so zu vermitteln, dass sie Hygienevorschriften? fur Mitarbeiter VerstdR3e gegen die
Mitarbeitern, Dienstleistern und von den Mitarbeitern, Auftragnehmern | . wie wiirden Sie damit umgehen? - Hygienevorschriften fiir externe Hygienevorschriften vor
betriebsfremden Personen verstanden | und Besuchern verstanden werden, so | Wer wird informiert? Personen im Unternehmen
und angewandt. dass sie Zwischenfalle verhindern und ’ ; lei
- . (z. B. Dienstleister)
die Auswirkungen und Risiken eines : Wle.werden die B Beobachtund in der Produkti
angemessenen Verhaltens verstehen Hygieneanforderungen kommuniziert? eobachtung in der Froduktion
kdnnen. - Werden die Hygienevorschriften fir
das Personal auch von externen
Dienstleistern/Auftragnehmern
und Besuchern eingehalten?
3.23 Die Einhaltung der Anforderungen an | Hygienerundgange, die nur - Wie werden die Mitarbeiter wahrend | - Handabstrich-Tests, etc.
die personliche Hygiene wird auf Abweichungen aufzeichnen, sind nicht ihrer Arbeit liberwacht? Wird die . Nachweis von
Grundlage der Risiken, mindestens geeignet, um die Umsetzung der Einhaltung der Hygienevorschriften Hygieneinspektionen und
einmal innerhalb eines Zeitraums von | verschiedenen Hygieneanforderungen regelmafig von den Mitarbeitern HygieneverstéRen
3 Monaten, liberwacht. nachzuweisen. Uberpruft? . . g
. L « Liste der identifizierten Fehler
Dazu gehort auch die Uberwachung . B
der verwendeten Desinfektionsmittel. * Ableitung von Risiken
Die Hygieneanforderungen werden
von verschiedenen Personen
Uiberpriift.
3.24 Ein risikobasiertes Programm ist Unangekiindigte Kontakttests, die » Welche Gefahren und Risiken haben - Gefahrenanalyse

umgesetzt und aufrechterhalten, um
die Wirksamkeit der Handhygiene zu
kontrollieren.

mehrmals an schwer zu reinigenden

Stellen der Hand durchgefiihrt werden.

Sie identifiziert?
Worauf achten Sie bei der
Uberwachung der Hindehygiene?

Welche MaBnahmen ergreifen Sie im
Falle unzureichender Ergebnisse?

Haben Sie verschiedene Risiken pro
Hygienebereich identifiziert?

Was sind die kritischen Grenzwerte?

Programm zur Uberwachung
der Handehygiene

Ergebnisse der Kontakttests
Ableitung von Risiken

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.25 Sichtbarer Schmuck (inkl. Piercing) Ausnahmen mussen detailliert « Ist es erlaubt, in den - Uberblick tiber Ausnahmen und
und Uhren werden nicht getragen. beschrieben werden. Es sollte auch Produktionsbereichen Schmuck und Sonderregeln
Abweichende Regelungen wurden definiert werden, was fiir sichtbaren/ Uhren zu tragen? - Ableitung von Risiken
umdfassegd unfcfll r!5|koba5|er;c bewertet | nicht sichtbaren Schmuck gilt. . Basieren die verschiedenen - Bedrtfeniteg, dess e
und werden eftizient verwaltet. Voridz)riften auf einer plausiblen unzulissiges Risiko besteht

o ,
Risi OI :wertung.h & - Hygienevorschriften fiir das Personal
’ :Enh:/r‘ienc eeneliere;'elecn ?ergg:fn « Verhalten der Mitarbeiter des
ge getrag ’ Unternehmens (von
Dienstleistern)

3.2.6 Schnitte und Abschiirfungen der Haut | Blaue Pflaster mit Metalleinlage » Welche Farben haben die « Spezifikationen fur Verletzungen Major: Handverletzungen
sind mit einem Pflaster/Verband zu (wenn ein Metalldetektor oder Abdeckmaterialien? . Erste-Hilfe-Buch flhren zu einem
bedecke.n, d.as kejlr.w Rontgendetektor verfligbar ist) . Haben Sie verschiedene - [HyalEmaverad e i cks SICherheItSI'ISII'(O fir das
Kontaminationsrisiko darstellt. Abdeckmaterialien? Personal Produkt (z.B. eine
Pflaster/Bandagen mussen wasserfest Enthalt das Pflaster einen Metallstreifen? ) ) unbedeckte, eitrige
sein und sich farblich von der alt das Fliaster einen MEtallstrellent | . Verhalten der Mitarbeiter des Wunde, die mit dem
Produktfarbe unterscheiden. «+ In welchen Fallen ist zusatzlich ein Unternehmens (von Produkt in Beriihrung
Gegebenenfalls: Handsch.uh Uber Abdeckung Dienstleistern) kommt).

- enthalten Pflaster/Verbédnde eine erforderlich? - Ableitung von Risiken und
Metallstreifeneinlage, - Erfassen Sie Verletzungen? entsprechenden MaBnahmen
+ sind Einmal-Hygienehandschuhe - Wie gehen Sie mit Blutkontaminationen
zu tragen. in der Produktion um?
3.2.7 Ist fiir einen Arbeitsbereich das Tragen | Die Kopfbedeckung muss auch die » In welchen Produktionsbereichen ist » Hygienevorschriften fiir das Major: Wenn die

einer Kopfbedeckung und/oder einer
Bartkappe vorgesehen, dann ist das
Haar vollig bedeckt um eine
Produktkontamination zu verhindern.

Ohren bedecken. Der Bartschutz muss
grof3 genug sein, um den gesamten
Bart zu bedecken - und nicht nur Teile
des Bartes.

das Tragen einer Kopfbedeckung und/
oder eines Bartschutz vorgeschrieben?

Welche Arten von Kopfbedeckungen
werden verwendet?

Ist die Reihenfolge, in der Sie die
Kopfbedeckung und/oder den
Bartschutz anlegen mussen,
festgelegt?

Wann muss die Kopfbedeckung
erneuert oder ersetzt werden?

Wie stellen Sie sicher, dass der
Bartschutz den gesamten Bart
sicher bedeckt?

Welche VerstoBRe gab es in letzter Zeit
in Bezug auf Kopfbedeckungen/
Bartschutz?

Welche verschiedenen GroBen gibt
es bei Bartschutz?

Personal

Beobachtung wahrend der
Besichtigung vor Ort

Kopfbedeckung und/
oder der Bartschutz
systematisch/héufig
falsch getragen wird oder
fehlt. Es besteht ein
Produktsicherheitsrisiko.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.2.8* Fur Arbeitsbereiche/Tatigkeiten, bei Andere Farben fiir Produktkontakt und | - In welchen Produktionsbereichen ist - Beobachtung wahrend der Major: Fehlende oder
denen das Tragen von Handschuhen fur Sanitarbereiche. das Tragen von Handschuhen vor Ort Besichtigung unsaubere Handschuhe
erforderlich ist, sind Regeln vorgeschrieben? - Ergebnisse des stellen ein Risiko fiir die
fur das Lra}?en und Wechsfeln I('je}: « Welche Arten von Handschuhen Handschuhabstrich-Tests Produktsicherheit dar.
Handsc une umgesetzt (farbliche werden verwendet? - Hygienevorschriften fiir das
Unterscheidung von der . .

» Wann miissen die Handschuhe Personal

Produktfarbe).

gewechselt werden?

» Wie wird die Einhaltung dieser
Vorschriften tiberwacht?

-+ Haben Sie verschiedene Farben fiir
die Handschuhe festgelegt?

3.2.9 Fur jeden Mitarbeiter steht eine Bei héheren Hygieneanforderungen - Wie viele Sets mit Hygienekleidung « Anforderungen an die Major: Wenn die Arbeiter

ausreichende Menge an geeigneter
Schutzkleidung zur Verfiigung.

sind Auf3entaschen nicht erlaubt, und
die Arbeitskleidung wird taglich
gewechselt.

stehen den Mitarbeitern zur
Verfigung?

Wie sollten sich Mitarbeiter verhalten,
wenn ihre Arbeitskleidung

schmutzig ist?

Ab welchem Punkt gilt die
Arbeitskleidung als schmutzig?

Wie oft muss die Hygienebekleidung
gewechselt werden?

Aufbewahrung und Wechsel der
Arbeitskleidung
Vor-Ort-Uberwachung der
Umsetzung

keine Schutzkleidung
tragen und das Risiko
einer Produkt-
kontamination besteht.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.2.10 Die gesamte Schutzkleidung wird Der Standard fiir die Wéscherei ist ein | « Wie wird die Schutzkleidung - Risikoableitung Major: Unzureichend
grundlich und regelmaBig Hygienemanagementsystem gemaf3 gewaschen? - Hygienevorschriften fiir das gereinigte Wasche fiihrt
firmenintern, von zugelassenen DIN EN 14065 (RABC). Flir Waschereien | . Haben Sie unterschiedliche Personal zu einem Risiko der
Auftragnehmern oder durch das muss eine Analyse gemal3 RABC (Risk Reinigungsanforderungen (z.B. fiir - Crpeliniess e fasd jes f Produktkontamination.
Personal gereinigt. Diese Analysis Bio Contamination Control die Kleidung der Technik) : Das Fehlen von

) 2 ) : 9 Schutzkleidung .
Entscheidung ist risikobasiert zu System) vorliegen. Der Standard Gibt es Mitarbeiter. die ihre . | Schutzkleidung stellt
treffen und zu dokumentieren. Die basiert auf der Idee, ein System von Schutzkleidun zu'Hause waschen? . Anforderungerl an.dle Waéscherei | qin Risiko fiir die
Anforderungen hinsichtlich Wasche PréventivmaBnahmen im Zyklus zu 9 ’ und das selbstandige Waschen Produktsicherheit dar.
missen mindestens Folgendes etablieren. Dies geschieht auf die + Beruht da§ Waschen c'ier und /'\ufbe.wahren Vel
sicherstellen: gleiche Weise wie das HACCP! Schutzkleidung auf einer Arbeitskleidung
- Trennung zwischen schmutzigen Risikoanalyse? - Zertifikat des Dienstleisters

und sauberen Kleidungsstiicken Wenn die Wasche von lhrem eigenen | - Kennen Sie die Spezifikationen - Ergebnisse der Analysen
zu jeder Zeit Personal gewaschen wird, sollten die der Wascherei?
« Reinigungsbedingungen beziiglich Temperaturgn, die Handhabung und « Welche Anforderungen gibt es fiir die
Wassertemperatur und das Waschmittel vorgegeben werden. Aufbewahrung von schmutziger und
Reinigungsmitteldosierung sauberer Schutzkleidung?
» Vermeidung von Kontaminationen - Was sind die Anforderungen an die
bis zum Gebrauch. Aufbewahrung von Schutzkleidung?
- Die Wirksamkeit der Reinigung wird » Wann muss die Schutzkleidung
liberwacht. gewechselt werden?
» Wie wird der Waschvorgang auf seine
Wirksamkeit Gberprift?
- Was sind die Anforderungen fiir das
Waschen von Schutzkleidung?
3.2.11 Im Falle von Gesundheitsvorféllen Meldepflichtige Krankheiten werden - Wie sollten sich Mitarbeiter und - Informationen fiir Mitarbeiter tiber | Major: Es besteht ein

oder Infektionskrankheiten, die
Einfluss auf die Lebensmittelsicherheit
haben konnten, werden MaBhahmen
ergriffen, die das Kontaminationsrisiko
minimieren.

von den zustandigen Behdrden
definiert.

Die Bundeszentrale flir
gesundheitliche Aufklarung
bietet Informationen zu
Infektionskrankheiten in
mehreren Sprachen an.

Besucher verhalten, wenn eine
ansteckende Krankheit umgeht oder
vermutet wird?

Wie wird das Personal liber die
Anforderungen informiert/geschult?

Gibt es Hinweise zur Erklarung der
Krankheiten und ihrer Symptome?

meldepflichtige Krankheiten

Kontrolle wahrend der
Besichtigung vor Ort

Hygienevorschriften fiir Besucher

Risikoableitung und
entsprechende MafBnahmen

Produktsicherheitsrisiko
aufgrund einer
ansteckenden Krankheit
eines Mitarbeiters.
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IFS Anforderung

Schulung und Einweisungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.3.1% Dokumentierte Schulungs- und/oder | Mehrere Leitlinien beschreiben » Wie wird die Mindestkompetenz = Schulungen und Einweisungen Major: Aufgrund
Einweisungsprogramme sind gemda3 | Anleitungen fiir die Planung, bestimmt? - Schulungsplan mangelnder oder
den Produkt- und Durchfiihrung und - Wer ist fiir die Schulung . Schulunasnachweis unzureichender Schulung
Prozessanforderungen und den Wirksamkeitspriifung von ich? 9 besteht ein Risiko fur die
verantwortlich?
Schulungsanforderungen der Hygieneschulungen. L . Produktsicherheit oder
Mitarbeiter, entsprechend ihrer ’ Welche l}lz'ach\./velse gibt ?S Uber die Legalitat.
. L . . die Qualifikation des Trainers?
Aufgaben umgesetzt. Diese Ein wichtiger Punkt ist, dass die ) ) o
Programme beinhalten u. a.: Schulungsinhalte auf die spezifischen | * W!e Werfjen die aU5|and'5Ch?n
« Schulungsinhalte Tatigkeiten der Mitarbeiter Mitarbeiter geschult/angeleitet?
. ; zugeschnitten sein mussen. » Wer nimmt an den Schulungen teil?
Schulungsintervalle ) 9
- Aufgaben der Mitarbeiter AuBerdem muss das Sprachniveau - Wie wird der Schulungsbedarf der
(Grundkenntnisse bis gute Kenntnisse) Mitarbeiter pro Stelle ermittelt?
+ Sprachen berlicksichtigt werden. Wenn die Wie oft finden die Schul tatt?
- qualifizierte Trainer/Ausbilder. Schulungsteilnehmer nur tiber geringe 1€ oftfinden die >chu un'gen statt:
- Auswertung der Effektivitit von Kenntnisse der Sprache der Schulung | * An welchen Schulungen nimmt das
Schulungen. verfiigen, eignet sich fremdsprachiges Management des Unternehmens teil?
Schulungsmaterial oder
Schulungsmaterial mit dem
Schwerpunkt auf bildlichen und
symbolischen Darstellungen.
3.3.2% Die dokumentierten Schulungs- Besonderes Augenmerk sollte auf » Werden auch Saison- und Zeitarbeiter | « Onboarding und Schulung Major: Eine fehlende

und/oder Einweisungsprogramme
gelten fiir das gesamte Personal inkl.
aller Saison- und Zeitarbeitskréfte
und Mitarbeiter externer
Unternehmen, entsprechend

ihrer Arbeitsbereiche. Alle Mitarbeiter
werden vor der erstmaligen
Aufnahme der Arbeit entsprechend
der dokumentierten
Schulungs-/Einweisungsprogramme
geschult/eingewiesen.

"Fehlpersonen” wahrend der
Ausbildung und deren Nachschulung
gelegt werden. Dazu gehort auch die
Uberwachung das alle Mitarbeiter die
Schulungen einhalten.

im Rahmen des Einstellungsverfahrens
geschult/eingewiesen?

Welche Dokumente und Inhalte
werden vor Beginn der ersten
Arbeitsaufnahme geschult?

Welche Dokumente und Inhalte
werden im Rahmen des Onboarding-
Prozesses geschult/unterwiesen?

Wie gehen Sie im Falle eines
ineffektiven Onboardings vor?

Welche Schulungen sind fiir die
Fuhrungskrafte und das Management
geplant?

« Schulungsnachweis

oder unzureichende
Einweisung/Schulung
gefahrdet die
Produktsicherheit
oder die Legalitat.

Gesetzlich
vorgeschriebene
Schulungen werden
nicht durchgefiihrt.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.3.3 Zu den durchgefiihrten Schulungen Ein einfacher Test sagt wenig tiber die | - Welche Schulungen werden durchgefiihrt? | < Nachweis der Schulung und Major: Schulungs-
und Einweisungen liegen Wirksamkeit aus! - Gibt es spezielle Schulungen? Einarbeitung nachweise, die
Aufzeichnungen vor, die Folgendes Es ist sinnvoll, zu tiberprifen, ob der . . bestatigen, dass die

. S = Gibt es Schulungen mit . .
beinhalten: Trainingsinhalt verstanden wurde (z.B. nterschiedlicher Detailtiefe (z.B. fiir Mitarbeiter geschult/
- Teilnehmerliste (inkl. Unterschrift) kleiner Test oder Abfragen im Training) | . ere (2.5 U unterwiesen wurden,
. . . Manager und furr Mitarbeiter) R
. Datum und zu einem spateren Zeitpunkt ) ) werden nicht
. Zeitraum einen "echten" Effektivitatstest + Werden die Schulungen dokumentiert? systematisch aufbewahrt.
o durchzufiihren (z.B. Befragung, » Haben die Teilnehmer das

+ Trainingsinhalte Beobachtung, Audit, ...). Dies sollte in Schulungszertifikat unterzeichnet?
» Name des Trainers/Ausbilders. einer Bewertung festgehalten werden. | . \wer fihrt die Nachschulung durch?
Ein Verfahren oder Programm zur - Wie oft finden die Hygieneschulungen
Uberpriifung der Effektivitat der statt?
Schulungs- und/oder » Was war der Inhalt der letzten
Einweisungsprogramme ist Hygieneschulung?
dokumentiert, umgesetzt und « Wer bestimmt das Verfahren zur
aufrechtzuerhalten. 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?
- Hatten Sie eine effektive Schulung?
334 Die Schulungs- und/oder Die Schulungen werden mindestens - Wie wird der Schulungsinhalt Gberpriift? | - Testergebnisse der Schulungen

Einweisungsinhalte werden Uberprift
und, wenn erforderlich, aktualisiert.
Besondere Berlicksichtigung finden
mindestens folgende Themen:

» Lebensmittelsicherheit

- Produktauthentizitat, einschlieflich
Lebensmittelbetrug

» Produktqualitat
Produktschutz (Food Defence)

lebensmittelbezogene, rechtliche
Anforderungen

« Produkt- und Prozessmodifikationen

« Riickmeldungen von vorherigen,
dokumentierten Schulungs- und
Einweisungsprogrammen.

einmal pro Jahr Uberprift, um
sicherzustellen, dass sie aktuell,
vollstandig, langfristig geeignet
und verstandlich sind. Auch das
Teilnehmerfeedback wird in diese
Uberpriifung einbezogen.

Haben Sie Kriterien fir die
Uberpriifung der Schulungskurse und
ihrer Inhalte festgelegt?

Wann werden die Schulungsinhalte
Uberprift?

Welche Anpassungen haben die
Uberpriifungen veranlasst?

Was sind die Ergebnisse der
Uberpriifung von Schulungen und
Schulungsinhalten?

Wird das Feedback der
Schulungsteilnehmer bei der
Uberpriifung beriicksichtigt?

Wann erfolgte die letzte Aktualisierung/
Anpassung der Schulungsinhalte?

Was war der Inhalt des letzten Updates?

« Angepasste Schulungen
- Bewertungsergebnisse

- Reviewer

IFS FOOD 8 - LEITFADEN FUR DIE IFS FOOD AUDIT CHECKLISTE | 34



IFS Anforderung

Sozialeinrichtungen

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

3.4.1* Geeignete Sozialeinrichtungen stehen | Je nach Einsatzort konnen - Wie haben Sie den Platzbedarf fiir die | - Layout der Raumlichkeiten Major: Die Sozial-
zur Verfligung. Diese sind in GréBe unterschiedliche Verordnungen die Sozialrdume ermittelt? - Vor-Ort-Priifung einrichtungen sind nicht
und Ausstattung der Mitarbeiterzahl | Anforderungen an Umkleideraume, . Wie haben Sie die Risiken minimiert? : - angemessen ausgestattet

. : - Ableitung von Risiken L
angepasst und so gestaltet, dass Waschbecken und Toiletten Was sind Ihre Anforderunaen an die i ) oder stehen in keinem
Lebensmittelsicherheitsrisiken beschreiben. Sozialriume? 9 ° Rechtfer'ggung', .dass kein Verhaltnis zur Anzahl der
minimiert sind. Diese Einrichtungen Fur Pausenraume kann es ’ unzuldssiges Risiko besteht Mitarbeiter, was zu
sind so instand zu halten, dass eine Spezifikationen und Empfehlungen Problemen mit der
Kontamination verhindert wird. geben. Die Larmpegel sollten Lebensmittelsicherheit

eingehalten werden. fuhrt.

3.4.2 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/oder | Glas- und Keramikbecher nicht erlaubt.|  Mitarbeiter von zu Hause mitbringen? entsprechenden MafBnahmen Lebensmittel oder
Fremdkorper ist minimiert. Dies - Was sind die Voraussetzungen fiir die | - Hygienevorschriften fiir das Spuren davon
beriicksichtigt aus Verkaufsautomaten | Es gibt Richtlinien fiir Lebensmittel, Mitnahme von Medikamenten an den Personal kontaminieren Produkte,
und/oder Kantinen gekaufte die Sie nic.ht mitl:lringen durfen Arbeitsplatz? - Brekise o UiseEnng was zu.einem I._eb.e.nS-
und/oder vom Personal selbst (z. B. Erdniisse, Niisse) . . - . mittelsicherheitsrisiko

. . « Gibt es eine Risikoanalyse in Bezug auf ..
mitgebrachte Lebensmittel und - o fuhrt (z.B. Kreuz-
w Fremdkorper aus Sozialrdumen? S .
Getranke. kontamination mit
+ Wo sind Erdnisse und Allergenen).
Erdnussprodukte sowie Nisse erlaubt?
» In welcher Kleidung kdnnen Sie essen?
» Koénnen Teller und Gldser aus Glas oder
Keramik verwendet werden?
343 Umkleiderdume sind so angelegt, dass | Je nach Art der Produkte, die in einem | - Gibt es Umkleiderdume fiir Mitarbeiter | - Vor-Ort-Evaluation Major: Es gibt keine

von dort der direkte Zugang zu den
Raumen, in denen mit unverpackten
Lebensmitteln umgegangen wird,
maglich ist. Wenn die Infrastruktur
dies nicht zuldsst, sind alternative
MaBnahmen umzusetzen und
aufrechtzuerhalten, um das Risiko
einer Produktkontamination zu
minimieren. AuBBenbekleidung und
Schutzkleidung sind getrennt zu
lagern, sofern keine alternativen
MaBnahmen zur Vermeidung von
Kontaminationsrisiken umgesetzt sind
und aufrechterhalten werden.

bestimmten Bereich gehandhabt
werden, kann es erforderlich sein,
das Risiko einer Kontaminations-
libertragung von auf3en in diesen
Bereich zu minimieren, indem ein
Umkleideraum eingerichtet wird, in
dem die Kleidung gegen spezielle
Produktionskleidung ausgetauscht
werden kann. Der Raum sollte eine
Ubertrittsschranke haben, um Schuhe
und Stiefel, die drauBen getragen
werden, auf der einen Seite zu lassen
und auf der anderen Seite Schuhe
anzuziehen, die ausschlieBlich im
Produktionsbereich verwendet
werden.

und Besucher mit einer Trennung von
StraBen- und Arbeitskleidung?

- Gibt es Reinigungsmdglichkeiten
fur Stiefel und Schutzschiirzen?

« Haben die Umkleiderdaume einen
direkten Zugang zu den
Produktionsbereichen?

» Wie wird die Schutzkleidung in
den Pausen gehandhabt?

- Gibt es eine Risikoanalyse fir
Umkleiderdume, die keinen direkten
Zugang zu den Produktionsbereichen
haben?

- Wie oft werden die SchlieBfacher von
innen gereinigt?

Ableitung von Risiken und
entsprechenden MalBnahmen
Regeln fiir die personliche
Hygiene

Umkleiderdume oder
keine Trennung zwischen
Privat- und
Schutzkleidung, wenn
Hochrisikoprodukte
verarbeitet werden.

Wenn eine
Kontamination durch
einen Wechsel des Raums
auftritt, der zu einem
Lebensmittelprodukt
flhrt und ein
Sicherheitsproblem
besteht.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fiir

HEE S Nichtkonformitaten

344 Toilettenrdume haben weder direkten | Die hygienische - Wie stellen Sie die erforderliche » Vor-Ort-Prifung Major: Der Luftstrom
Zugang, noch stellen sie ein Mindestluftwechselrate betrdagt etwa Belliftung sicher? - Ableitung von Risiken und birgt das Risiko einer
Kontaminationsrisiko fur Bereiche dar, 0,3/h. Fir Toiletten wird ein « Kennen Sie die notwendige entsprechenden MaRRnahmen Kontamination.
in denen Produkte gehandhabt Luftwechsel von 4 bis 6 Mal pro Luftaustauschrate?
wgrden: Die ToiIet’Een'r'aum'e sind Stunde empfohlen. - Wie kann man den Hygienestatus
mit geeigneten Méglichkeiten zur von Handetrocknern bestimmen?
Handhygiene ausgestattet. Die ] . o
Sanitarraume haben eine + Wie verrngden Sie eine .
angemessene, natiirliche oder Verunre!nlgung der Lebensmittel
mechanische Beliftung. Ein durch die Abfllisse?
automatischer Luftstrom von
kontaminierten zu sauberen
Bereichen wird vermieden.
3.4.5*% Anlagen zur Handhygiene miissen Fur die Reinigung von Schuhen « Wie haben Sie die notwendige « Vor-Ort-Priifung; Major: Es gibt nicht
vorhanden sein und mindestens und Schiirzen miissen getrennte Anzahl von Einrichtungen fir die - Risikoableitung und geniigend Einrichtungen
folgenden Anforderungen erfiillen: Waschbecken vorhanden sein. Handehygiene ermittelt? entsprechende Manahmen zur Handhygiene. Nicht
+ geeignete Anzahl an Waschbecken « Welche Handhygiene-Systeme alle Mitarbeiter kénnen
- angemessen platziert an haben keine Zwangsfiihrung? Wie sich die Hande waschen,
Zugangspunkten zu und/oder liberwachen oder Giberpriifen Sie was zu einem Risiko fiir
innerhalb von Produktionsraumen deren korrekte Anwendung? die Lebensmittel-

« ausschlieBlich zur Reinigung der + Gibt es Waschbecken, die mehrere sicherheit fihren kann.
Hande bestimmt. Funktionen haben (z.B. Hindewaschen

Weitere Bereiche (z.B. und Reinigung von Gerédten)?

Verpackungsbereiche) sind

risikobasiert gegebenenfalls

gleichermafen ausgestattet.

3.4.6 Die Anlagen zur Handhygiene erfiillen | Die Wassertemperatur sollte einstellbar | - Gibt es an allen Waschbecken - Vor-Ort-Prifung Major: Die Handhygiene-

die folgenden Anforderungen:
- flieBendes Trinkwasser in geeigneter
Temperatur

- addquate Ausrlistung zum Reinigen
und Desinfizieren

- geeignete Mittel zum
Handetrocknen.

sein.

geeignete Vorrichtungen zum
Handetrocknen?

Sind Reinigungs- und
Desinfektionsmittel verfligbar und
gekennzeichnet?

Wie hoch ist die Mindesttemperatur
fiir das Wasser?

Steht an allen Waschbecken flieBendes
Trinkwasser mit einer angemessenen
Temperatur zur Verfligung?

einrichtungen erfiillen
nicht die gesetzlichen
Mindestanforderungen.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

347 In Bereichen mit Prozessen, die eine Berlihrungslose Spender fiir Seife und | - Gibt es berlihrungslose Armaturen, » Vor-Ort-Prifung Major: Es gibt eine
verstarkte Hygienekontrolle erfordern, | Desinfektionsmittel. Der Wasserhahn Desinfektionsmittel, Hinweisschilder in | . Schilder/Piktogramme Verunreinigung durch
werden zusatzlich folgende ist beriihrungslos. Bereichen, in denen mit verderblichen unzureichende
Anforderungen beziiglich der Lebensmitteln umgegangen wird? Ausriistung, die sich
Ausriistung zur Handhygiene erfullt: « Wann beginnt im Unternehmen ein auf die Lebensmittel-

- beriihrungslose Armaturen héherer Standard der Hygiene? sicherheit auswirkt.
+ Handedesinfektion
« Abfallbehalter mit kontaktfreier
Offnung.
348 Wo erforderlich, sind Reinigungs- und + Gibt es Reinigungsmdglichkeiten und | « Vor-Ort-Evaluation Major: Die Reinigungs-/

Desinfektionsvorrichtungen fiir Stiefel,
Schuhe und weitere Schutzkleidung
vorhanden und werden genutzt.

Spezifikationen fir Stiefel und
Schiirzen?

- Wie ist das Verfahren fur

Schutzkleidung wahrend der Pausen?

« Wie wird die Wirksamkeit der

Reinigungs- und Desinfektionsgerate
bestimmt?

Desinfektionsgerate
werden systematisch/
héufig nicht benutzt,
was zu einem
Sicherheitsrisiko fuihrt.
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Gute Praxis

IFS Anforderung

Operative Ablaufe
Auswahl der anwendbaren europdischen Gesetzgebung

» Verordnung 2008/5/EG Uber Angaben, die zusatzlich zu den in der
Verordnung 2000/13/EG vorgesehenen Angaben auf dem Etikett bestimmter
Lebensmittel erforderlich sind (Anhang llla)

« VO(EC) NR. 1925/2006 (iber den Zusatz von Vitaminen und Mineralstoffen
sowie bestimmten anderen Stoffen

» Verordnung (EG) 2017/2158: zur Festlegung von Minimierungsmaf3nahmen
und Richtwerten fiir die Reduzierung des Acrylamidgehalts in Lebensmitteln

- Verordnung (EG) 13333/2008 Lebensmittelzusatzstoffe
+ Verordnung (EG) 2019/787

- Verordnung (EG) 2016/1416 (Anderung von 10/2011)

- Verordnung (EG) 2019/37 (Anderung von 10/2011)

+ Verordnung (EG) 284/2011 (Melamin)

+ Verordnung (EG) 321/2011 (Biphenol A)

« Verordnung (EG) 2020/685 (Hochstgehalte fiir Perchlorat in bestimmten
Lebensmitteln)

» Verordnung (EG) 1069/2009 - Hygienevorschriften fiir nicht fir den
menschlichen Verzehr bestimmte tierische Nebenprodukte und zur
Aufhebung der Verordnung

+ Verordnung (EG) 183/2005
» Verordnung (EG) 528/2012 (Biozide),
- Konformitétserkldrungen sind fiir die in der EU-Verordnung Nr. 1935/2004

aufgefiihrten Materialien erforderlich, fiir die eine Einzelmanahme festgelegt ist.

Dazu gehoren die folgenden:

- Kunststoff-Verordnung (EU) Nr. 10/2011

- 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
beriicksichtigt werden (Verordnung (EG) 2020/1245)

- Verordnung (EG) 321/2011 (Bisphenol A)

Beispiel fiir

A e Nichtkonformitaten

Beispielfragen

Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt
Deutschland:

« Leitlinien flr Lebensmittel
« Trinkwasserverordnung (TrinkV)

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

GefStoffV (Begasung),
= 11 (1) Nr. 3e des Tierschutzgesetzes (TierSchG)
» TLMV (Verordnung tber Tiefkiihlkost)

» Nach § 22 der StraBenverkehrsordnung (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. Aulerdem muss eine Uberlastung vermieden werden.

- MaBnahmen, die fiir die Sicherung verschiedener Arten von Ladung im Fahrzeug geeignet sind, werden
in der VDI-Richtlinie 2700 beschrieben

BedGgstV (Bedarfsgegenstandeverordnung)
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Kundenorientierung und Vertragspriifung

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.1.1 Ein Verfahren, mit dem die Kundenbediirfnisse konnen weniger » Wie gehen Sie bei der Ermittlung - Ergebnisse der Identifizierung
grundsétzlichen Kundenbediirfnisse Verpackung, weniger Zucker, mehr der Kundenbediirfnisse vor? der Kundenbeddrfnisse und
und Erwartungen ermittelt werden, ist | Rohstoffe aus der Region, langere - Welche Kundenerwartungen haben deren Analyse/Beurteilung
umgesetzt und wird gepflegt. Haltbarkeit usw. sein. _ sich in letzter Zeit geandert? « MaBnahmen zur Verbesserung
Ruckmeldungen'au:s dllesem Prozess DarL.Jber hinaus geht es um die . Wie werten Sie die gewonnenen
werden zur kontinuierlichen !Ermlttlung der Kundenerwartu‘ngen, Daten und Informationen aus?

Verbesserung des Unternehmens ihre Bewertung/Analyse und die
genutzt. Planung der daraus abgeleiteten * Welche Schlussfolgerungen wurden
Verbesserungen wie schnellere aus der Untersuchung gezogen?
Lieferung, weniger Transportschaden, | + Welche Erwartungen und
bessere Haltbarkeit der Etiketten, Kundenbediirfnisse méchten
andere Farben, besserer Schnitt usw. Sie verbessern?
» Welche Erwartungen und
Kundenbeddrfnisse haben sich
verbessert?

4.1.2 Die zwischen den Vertragspartnern Eine Moglichkeit ware eine - Wie wird sichergestellt, dass der Kunde | - Vertrdge mit Kunden Major: Die
vereinbarten Anforderungen Vertragsmatrix ("Welche Kunden - iber Anderungen informiert wird? Spezifikationen sind
gf;:ijglrfhuz‘lai?;cnjrr?c;t;ﬁtI;:Z:]rilr: ug:]j VEEIE e WEY » Wie erfassen Sie alle Anforderungen n!cht gene‘t‘\mlgt. Es wird

4 i 9 zwischen den Vertragspartnern? nicht geprift, ob das
an bestehenden Vereinbarungen sind . . gewdinschte Produkt
in den entsprechenden - Wo sind diese Anforderungen geliefert werden kann.
Unternehmensbereichen festgehalten?
kommuniziert und umgesetzt. + Sind die Anforderungen fiir die

entsprechenden Bereiche
zusammengestellt?
» Wie kdnnen Mitarbeiter auf ihre
Anforderungen zugreifen?
« Wie kénnen Anderungen der
Anforderungen erkannt werden?
KO N°4 Sofern Kundenvereinbarungen in Bei der Priifung wird kontrolliert, ob es | < Welche MaBnahmen gibt es, um « Kundenvertrage tber KO: Rezepte, Produkte
41.3* Bezug auf: Ausnahmen oder Sonderfélle gab (z.B. sicherzustellen, dass vorgegebene Formulierungen oder andere und Spezifikationen

« Produktrezeptur (einschlieBlich
der Eigenschaften der Rohwaren)

 Prozess

- technologische Anforderungen

« Test- und Uberwachungspline

» Verpackung

- Etikettierung

bestehen, werden diese eingehalten.

die Lieferung eines Rohstoffs aus einer
anderen Region als der vertraglich
vereinbarten).

Die einzelnen Parameter (z.B. kritische
Grenzwerte) werden in einer
Gesamtdatenbank aufgelistet (mit
einem Anderungsstatus).

Dies sollte auch bei der Priifung der
Ruckverfolgbarkeit Gberprift werden.

Rezepte, Prozesse usw. eingehalten
werden?

Wie Uberwachen Sie die Einhaltung
von Kundenvereinbarungen?

Hatten Sie irgendwelche
Abweichungen von den
Spezifikationen des Kunden, die Sie
rechtzeitig entdeckt haben?
Welche Toleranzen werden fiir die

Schwankung von Parametern in
Rezepten festgelegt?

Vereinbarungen

« Nachweise wie
Rohstoffspezifikationen und
entsprechende Analysen

- Konformitdtserklarung fir
Verpackungsmaterial

- Test, z.B. Lagerungstests, Tests der
Endverbraucherzubereitung

stimmen nachweislich
nicht Gberein.

Das vereinbarte Rezept
wird nicht eingehalten.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Die Unternehmensleitung informiert
die betroffenen Vertragspartner,
entsprechend den
Kundenanforderungen, umgehend
bei allen Belangen, welche die
Produktsicherheit oder -legalitat
betreffen, insbesondere bei
Abweichungen und
Nichtkonformitaten, die durch
zustandige Behorden festgestellt
wurden.

Spezifikationen und Rezepturen

Spezifikationen

Wenn Behorden eine Abweichung
feststellen (z.B. Legalitat/Qualitat/
Sicherheit), muss das Unternehmen
den betroffenen Kunden unverziiglich
informieren. Wenn dieses Produkt auch
fur andere Kunden hergestellt wird
und die festgestellte Nichtkonformitat
auch Auswirkungen auf andere
Produkte hat, muss das Unternehmen
auch diese betroffenen Kunden
informieren.

Legen Sie maximale Fristen fir
die Informationskette fest (z.B.
Informationen, von anderen
Standorten).

+ Gab es in den letzten Jahren
gemeldete Vorfalle?

« Wie wurden diese Vorfalle mit
der Unternehmensleitung des
Unternehmens koordiniert?

» Wie informiert die
Unternehmensleitung die betroffenen
Vertragspartner tGber Fragen der
Produktsicherheit oder der Legalitat?

« Wie informiert ie

Unternehmensleitung in einem
solchen Fall die Vertragspartner?

- Vorfalle und ihre
Informationskanale

Major: Das Unternehmen
hat wissentlich
Lebensmittel auf den
Markt gebracht, die nicht
den gesetzlichen
Anforderungen
entsprechen. Diese
Informationen wurden
dem Kaufer nicht
mitgeteilt.

4.2.1.1*% Fir alle Endprodukte sind Bei Spezifikationen sollten das Datum | - Wann war die letzte Anderung? - Spezifikation und ihre Major: Die
Spezifikationen dokumentiert und der Freigabe und das Datum des - Wie kénnen Anderungen und/oder Anderungen Spezifikationen
umgesetzt. Die Spezifikationen sind Inkrafttretens sowie ggf. die Schulung Innovationen verfolgt werden? - Teil der Riickverfolgbarkeit entsprechen nicht
aktuell, eindeutig formuliert und des Personals auf die korrekte den gesetzlichen
entsprechen immer den giltigen Reihenfolge hin tberpriift werden. Anforderungen und
rechtlichen Bestimmungen und den werden daher nicht
Kundenanforderungen. Senkung der Hochstwerte korrekt umgesetzt.
(z.B. Acrylamid) kann auch Teil einer Nicht alle Endprodukte
Spezifikation sein. haben aktuelle
Sperzifikationen, die
den gesetzlichen
Anforderungen
entsprechen.
4.2.1.2 Ein Verfahren zur Erstellung, Freigabe | Das Verfahren umfasst auch - Wie Uiberwachen Sie die Spezifikationen? | - Verfahren fir die Spezifikationen Major: Es fehlt ein

und Anderung von Spezifikationen ist
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechterhalten. Dieses schlief3t,

wo gefordert, die Zustimmung des
Kunden ein. Wo vom Kunden
gefordert, sind die
Produktspezifikationen schriftlich
vereinbart.

chronologische Aspekte (Uberpriifung,
Freigabe und Inkrafttreten). Die
Personen, die fir die Kommunikation
mit dem Kunden und die Schulung/
Information der Mitarbeiter
verantwortlich sind, sollten Teil

des Verfahrens sein.

» Welche Abweichungen traten in der
Vergangenheit auf?

» Was sind die kritischen Grenzen fiir die
Uberwachung der Spezifikationen?

= Wie hat der Kunde seine Zustimmung
gegeben?

- Gab es irgendwelche Anderungen an
der Spezifikation?

Verfahren und die
Spezifikationen sind
daher nicht vorhanden
oder nicht korrekt
implementiert.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

42.1.2 Dieses Verfahren umfasst die - Wann sind Anderungen an den Spezifikationen werden
Aktualisierung der Spezifikationen verbindlich? (mit ohne Prifung und
Endproduktspezifikationen im Falle Datum der gednderten Spezifikation Genehmigung
von Anderungen in Bezug auf: oder mit einem Datum des verwendet, so dass
» Rohwaren Inkrafttretens) nicht klar ist, ob die
- Rezepturen - Wie stellen Sie sicher, dass gesetzliche Spezifikationen
- Prozesse mit Einfluss auf die Anderungen bei der Bewertung e!pgehalten werden

Endprodukte, bestehender Sperzifikationen kénnen.
N ,
» Verpackungsmaterial mit Einfluss berticksichtigt werden?
auf die Endprodukte.

KO Nr. 5 KO Nr. 5: Fiir alle Rohwaren (Zutaten, Fir alle Rohstoffe missen - Sind Spezifikationen fiir alle Rohstoffe, | < Nachweis der Einhaltung der KO: Nicht fur alle

42.1.3% Zusatzstoffe, Verpackungsmaterialien, | Spezifikationen verfiigbar sein und Zutaten, Zusatzstoffe, Sperzifikationen, z. B. Rohstoffe, Zutaten,
Rework) sind Spezifikationen eingehalten werden, z.B. auch fir Verpackungsmaterialien und Rework Laborergebnisse Zusatzstoffe, Rework,
dokumentiert und umgesetzt. Diese Wurstdarme. verfligbar? - Teil der Riickverfolgbarkeit Verpackungsmaterialien
Spezifikationen sind aktuell und Ein Verfahren zur Substitution von - Welche Vorgaben haben Sie fiir Rework? und Endprodukte gibt
eindeutig formuliert und entsprechen | Rohstoffen sollte dokumentiert und - - es Spezifikationen.

. - ) . . » Wie liberwachen Sie die Umsetzung . I .
immer den gltigen rechtlichen eingefiihrt werden. w el Die Spezifikationen sind
. der gednderten Spezifikationen? . 5
Bestimmungen und, wenn solche R ] nicht unvollstédndig oder
festgelegt sind, den - Wie \{v!rd §|chergestellt, dass. die entsprechen nicht den
Kundenanforderungen. Spezifikationen den gesetzlichen gesetzlichen
Anforderungen entsprechen? Anforderungen.
» Welche gesetzlichen Bestimmungen
haben Sie kiirzlich angepasst?
« Wer erstellt, Gberprift und genehmigt
die Spezifikationen?
4.2.1.4 Die Spezifikationen bzw. deren Inhalte | Gute Praxis: Vereinfachte - Wo kdnnen die Spezifikationen = Wissen und Zugang der Major: Mitarbeiter in

liegen in den relevanten Bereichen vor
und sind fiir die betreffenden
Mitarbeiter zugédnglich.

Spezifikationen mit den
Herstellungsaspekten sind in der
Produktion verfiigbar.

eingesehen werden?

Wie gehen Sie mit geheimen
Spezifikationen um?

Wie definieren Sie, wer Zugang hat?

Wie verschaffen Sie den zustandigen
Mitarbeitern Zugang zu den
Spezifikationen?

Hat die Vertretung Zugang zu den
Spezifikationen?

Wie verteilen Sie die Spezifikationen?

Werden Ausdrucke rechtzeitig
aktualisiert und ersetzt?

Mitarbeiter zu den
Spezifikationen.

Schlisselpositionen
haben keinen Zugang zu
den Spezifikationen, und
infolgedessen gibt es
Probleme mit der
Produktsicherheit und/
oder der Legalitat.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.2.1.5*% Wenn Produkte mit einer Auslobung Das Unternehmen sollte tiber ein - Gibt es besondere Anforderungen » Spezifikationen mit GVOs, Major: Die
(Claim) gekennzeichnet und/oder System verfiigen, das einen einfachen seitens des Kunden? Auslobungen (Claims) wie Spezifikationen werden
beworben werden sollen oder wenn Uberblick tiber alle Produkte, ihre . Gibt es Produkte/Rohstoffe, die aus "frei von" usw. nicht richtig verwendet,
bestimmte Behandlungs- oder Spezifikationen und Anspriiche GVO bestehen, diese enthalten oder | « Zugang zu relevanten und es ist nicht klar, ob
Produktionsmethoden ausgeschlossen | ermdglicht. Die Auslobungen (Claims) daraus hergestellt werden? Datenbanken sie eingehalten werden.
yverden, sin.d Maf}nahmgn sol!ten gut beschrieben sein, z. B. hart/ | |\, schreibt, andert, prift und Die Echtheit des Produkts
implementiert, die die Einhaltung weich, saisonal usw. genehmigt die Spezifikationen? ist gefshrdet.
einer solchen Aussage nachweist. ] -
» Wie kann die Einhaltung der
Auslobungen (Claims) nachgewiesen
werden?
4.3 4.3 Produktentwicklung/Produktinderung/ Anderungen der Produktionsprozesse
4.3.1 Ein Verfahren fir die Entwicklung oder | Die Anforderungen an die » Welche Gefahren haben Sie bei den - Gefahrenanalyse Major: Es gibt keinen
Anderung von Produkten und/oder Produktentwicklung miissen auch neuesten Entwicklungen festgestellt? | . vierfahren fiir Entwicklung und Prozess fiir die
Prozessen ist zu dokumentieren, dann Uberprift werden, wenn es sich | . \Was waren dei Risiken? Risikobewertung Produktentwicklung und
umzusetzen L.md aufrech.tzuerhalten. nurum Produ.ktanderungen (reye - Was war die Schlussfolgerung der - Uberblick tiber die Entwicklung Probleme mit der
Es umfasst mindestens eine Inhaltsstoffe, Anderungen der letzten Gefahrenanalyse? Lebensmittelsicherheit
Gefahrenanalyse und Bewertung Verpackung) oder Anderungen der Wurd farund ' und/oder ein rechtliches
der damit verbundenen Risiken. Produktionsprozesse handelt. + Wuraen auigrund neuer
2 Entwicklungen besondere Problem bestehen.
Die F&E-Abteilung hat aktive Kc?ntrc')llm:?\Bnahmen elngefu'hrt?
Mitglieder im HACCP-Team, oder die + Wie wird sichergestellt, dass jede
Abteilung hat ein eigenes HACCP- Person, die den Prozess andern darf,
Team. Die Mitarbeiter, die die das Verfahren einhalt?
Gefahrenanalysen durchfiihren, sind
in Sachen HACCP gut geschult.
4.3.2*% Das Verfahren stellt sicher, dass die Die zustandige Abteilung sollte in der | « In welche Lander exportieren Sie? » Produktentwicklungen und Liste Major: Die Gesetzgebung

Kennzeichnung/Deklaration der
aktuellen Gesetzgebung des
Ziellandes/der Ziellander und den
Kundenanforderungen entspricht.

Lage sein, einen Uberblick Giber die
Produkte und ihre Bestimmungslander
zu geben.

Wie Uberprifen Sie die Anforderungen
in den Zielmarkten?

Wie Uiberpriifen Sie die Kennzeichnung
und Deklaration?

Setzen Sie externe Experten ein?

Wie Uberpriifen Sie die Kennzeichnung
der Zielmarkte?

Wie stellen Sie eine professionelle
Ubersetzung sicher?

der Ziellander

der Ziellander wird bei
der Kennzeichnung nicht
beachtet.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.3.3* Der Entwicklungs- und/oder Aufzeichnungen missen auch fiir den | - Wie halten Sie den Fortschritt der - Dokumentation zur Major: Neue
Anderungsprozess fiihrt zu Verlauf von Tests oder Versuchen Entwicklungen fest? Produktentwicklung Produktionsprozesse,
Spezifikationen tiber Rezeptur, verfiigbar sein. - Welche Testldufe werden durchgefiihrt? | < Dokumentation von Testldufen Rezepturen,
Nachbearbeitung (Rework), Wie sieht der P blauf fiir di Test [ Produktanforderungen
Verpackungsmaterialien und ’ p 'edS'it ter. Iicl)zessa e;u urdie T e ergle TSSE)Z' ’ werden nicht durch
Herstellungsprozessen und erfillt die roduktentwickiung aus: organoleptisc Probeldufe und Tests
Anforderungen beziiglich « Welche Tests sind Teil der « Verfahren zur Produktentwicklung | abgesichert und die
Lebensmittelsicherheit, Produktqualitat, Produktentwicklung? Produktion wird direkt
-legalitat, -authentizitat sowie « Sind Anderungen nachvollziehbar? durchgefihrt.
Kun(lilenanforr:ierungenk. Dazu gehoren - Wie fassen Sie alle Entwicklungsunter- G.Ieichzeitig ?(ik')t es pei
Wer sversuche, Produkttests und lagen und Notizen zusammen? d'leser Prgdu tion ein
Prozesstiberwachung. Der Verlauf und L . o Sicherheits- oder
die Ergebnisse der Produktentwicklung + Haben Sie sich Ziele fur7d|e Legalitatsproblem, das
sind aufzuzeichnen. Entwicklungen gesetzt? nicht behoben wird.

» Wie richten Sie Testlaufe ein?

4.3.4 Es werden Tests zur Haltbarkeit oder Ein Test mit verlangerter Lagerung ist | « Auf welcher Grundlage werden die - Lagertests Major: Die Produkte
vergleichbare Validierungen durch notwendig, falls die Haltbarkeitsdauer Haltbarkeitsfristen festgelegt? . Haltbarkeitsdauer und Nachweis erfiillen am Ende der
mikrobilolotgisrc]heéchc.%tm:sche und . verlangert wird. - Wie gehen Sie bei neuen Produkten/ der Validierung ?altp?rkketzitsdau?r ni;htldie
organoleptische Beurteilungen, unter Rohstoffen vor? e . . pezifikationen (mehr als
Berticksichtigung von Rezeptur, Welche Test den durchaefiihrt? LT S e T ein Einzelfall) und es
Verpackung, Herstellungs- und ‘ ?C € lests v.ver €n durchgetuhrt: wurden keine Korrekturen/
Deklarationsangaben, durchgefiihrt. + Wie werden die Tests ausgewertet? KorrekturmaBnahmen
Die Haltbarkeitsdauer wird auf « Was tun Sie, wenn die Ergebnisse eingeleitet.

Grundlage dieser Bewertung unzureichend sind? Es gibt keine Grundlage
festgelegt. . Wie geben Sie ein Produkt? fir die Be§timmung der
. L Haltbarkeitsdauer, so dass
. Wer.den bei den Tgsts guch u;wgunstlge ein Sicherheitsproblem
Bedingungen beriicksichtigt? nicht ausgeschlossen
werden kann.

4.3.5 Zubereitungsempfehlungen und/oder » Welche Zubereitungsempfehlung gilt | - Hinweise und Empfehlungen auf | Major: Ein Sicherheits-
Anweisungen fiir die Verwendung von fur das Produkt? der Produktverpackung und problem tritt aufgrund
Lebensmitteln, hinsichtlich der - Wie haben Sie diese Empfehlungen internen Dokumente von falschen oder
Lebensmittelsicherheit und/oder der entwickelt? unzureichenden
Produktqualitat, sind zu validieren und - Empfehlungen und/oder
zu dokumentieren. : ZVeIEhesf\/irlfahren wurde zurd\t/j\lldlerung bei der beschriebenen

er tmpteniungen angewanat: Produktverwendung auf.
4.3.6 Néahrwertangaben oder Auslobungen | Siehe dies auch fiir Rework. « Welche Uberpriifungen haben Sie - Mindesthaltbarkeitstests

(Claims), die in der Kennzeichnung
angegeben werden, sind durch
Studien und/oder Tests wahrend der
gesamten Haltbarkeitsdauer der
Produkte zu validieren.

Als Teil der Entwicklung sollten
Nahrwertberechnungen durchgefihrt
werden.

durchgefiihrt?

Auf welcher Grundlage haben Sie die
Validierungen durchgefiihrt?

Ist Ihr Team fiir die Validierungen
qualifiziert?

Wurden alle Validierungskriterien
vollstandig erfullt?

- Dokumentation zur Validierung
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IFS Anforderung

Einkauf

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.4.1*

Ein Verfahren fiir die Beschaffung von
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

- Lieferantenzuverlassigkeit
» Beschwerden

- Lieferantenfragebogen.

Fiir die Beschaffung von Tieren,

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

Lieferanten werden nach Vier-Augen-
Prinzip zugelassen. Der Einkauf kann
nur bei zugelassenen Lieferanten
bestellen. Fiir die Zulassung von
Lieferanten gibt es definierte
Mindestkriterien, die vor der Zulassung
nachweislich geprift werden (z.B. GFSI,
Produktschutzversicherung). Es wird
zwischen fakultativen und
obligatorischen Kriterien
unterschieden. Es gibt Vertrage fir
regelmafige Lieferanten. Fir
ausgelagerte Prozesse werden
Vertrage mit einer klaren Abgrenzung
der Verantwortlichkeiten erstellt.

Die Kriterien fir die Zulassung sollten
im Detail variieren
(Schadlingsbekdampfung, Wasche).

« Welche Schritte umfasst Ihr
Genehmigungsverfahren fir
Lieferanten?

» Konnen Sie die Freigabeschritte
zeigen und erkldren?

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

« Welches sind die Rohstoffe und
Lieferanten mit den hochsten Risiken?

- Wie haben Sie diese Risiken bewertet?

Welche Schlussfolgerungen ziehen Sie
fuir Produkte mit hohem Risiko?

Welche obligatorischen Kriterien
haben Sie fiir jede Lieferantengruppe
festgelegt?

Wie Uberpriifen Sie diese Pflichtkriterien?

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

- Was tun Sie, wenn ein Lieferant sein
Zertifikat verliert?

« Wer kann in [hrem Unternehmen
Lieferanten genehmigen?

- Wie gehen Sie bei Lieferanten fiir die
F&E Abteilung vor?

« Welche Lieferantenaudits haben Sie
durchgefiihrt?

« Wie haben Sie die Auditoren fiir die
Lieferantenaudits qualifiziert?

« Wie kann man erkennen, ob ein
Lieferant/Dienstleister bewertet wurde
und ist das erkennbar?

» Wie Giberwachen Sie die Leistung lhrer
Lieferanten?

» Haben Sie Kriterien fir die
Uberwachung festgelegt?

« Wie zeichnen Sie die Uberwachung auf?

In welchen Fallen wird die
Unternehmensleitung informiert?

Verfahren

Lieferantenstammdaten (Datum
der Freigabe) und Datum der
ersten Lieferung

Ableitung von Risiken
Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Zertifikate fir Lieferanten

Fragebogen fiir Lieferanten, falls
zutreffend

Ergebnisse von Lieferantenaudits
Einstufungssystem fir Lieferanten
Liste der Co-Packers

Zertifikat fur Co-Packer

Major: Wenn es keine
Genehmigungsverfahren
fur Lieferanten gibt,
werden die Beschaffung
von Rohstoffen,
Halbfertigprodukten und
Verpackungsmaterialien
und die Risiken nicht
bestimmt, was zu

einem Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
fuhrt.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.4.2 Die zugekauften Waren sind auf Es gibt Kategorien fiir den -+ Wie wird Gberwacht, ob die gekauften | - Checkliste fiir eingehende Major: Die gekauften
Grundlage der Risiken und des Lieferantenstatus, z.B. A = sehr guter Produkte den Spezifikationen Produkte Produkte werden nicht
Lieferantenstatus hinsichtlich Lieferant (reduzierter entsprechen? - Ableitung von Risiken auf die Einhaltung der
Lebensm|tte.ls.|.cherhe|'F, ) Uberwachgngsgrad), B = guter/ - Enthilt der Uberwachungsplan je » Rechifertigling, dass kein SpeZIflka’Flonen getestet,
Produktqualitat, -legalitat und normaler Lieferant (normaler nach Anbieter unterschiedliche i - so dass die
-authentizitdt zu bewerten. Die Uberwachungsgrad) ¥ unzuldssiges Ristko besteht Lebensmittelsicherheit

authentizi . gsgrad), UberwachungsmaBnahmen?
Ergebnisse bilden die Grundlage fiir C = unterdurchschnittlicher Lieferant ) . - * Labortest nicht gewdhrleistet ist.
. - " R A - Gibt es einen Uberwachungsplan
die Test- und Uberwachungsplane. (erhohte oder zusatzliche (Testplan)? - Testplan
Uberwachung), D = sehr schlechter ) pan I . « Uberwachungsplan und seine
Lieferant oder Lieferung nur unter + Wie gehen Sie bei Abweichungen vor? Ergebnisse
Auflagen (deutlich erhéhte + Haben Sie die Abweichungen
Uberwachung) klassifiziert (fur Risiken)?
- Wie werden Abweichungen in die
Lieferantenbewertung und
Risikobewertung einbezogen?
4.4.3% Eingekaufte Dienstleistungen, Vertrage sollten kategorisiert werden, | - Wie wird tiberwacht, ob die « Ableitung von Risiken Major: Die

die einen Einfluss auf die
Lebensmittelsicherheit und die
Produktqualitdt haben, sind
risikobasiert zu bewerten, um
sicherzustellen, dass sie die
festgelegten Anforderungen
einhalten. Dabei ist mindestens
Folgendes zu beriicksichtigen:

- Anforderungen an die
Dienstleistung

- Lieferantenstatus (gemaf
Lieferantenbewertung)

« Auswirkung der Dienstleistung auf
das Endprodukt.

z.B. mit einer Ampel (griin = erlaubt;
gelb = je nach Anwendung erlaubt,
Nachfragen erforderlich;

rot = Transport und Verwendung
verboten)

eingekauften Dienstleistungen
den Anforderungen entsprechen?

Haben Sie Kriterien fir die
Uberwachung von Dienstleistern
festgelegt?

Was waren die Ergebnisse Ihrer
Uberwachung?

Welche Uberwachung fiihren Sie bei
dem besten Dienstleister und welche
bei dem schlechtesten Dienstleister
durch?

Beinhaltet der Uberwachungsplan
verschiedene
Uberwachungsmalnahmen je nach
Lieferantenstatus?

Gibt es einen Uberwachungsplan
(Testplan)?

Wie gehen Sie im Falle von
Abweichungen vor?

Wie werden Abweichungen in die
Lieferantenbewertung und
Risikobewertung einbezogen?

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Verfahren fiir Lieferanten
Analyse-Zertifikate

Externer Audit-Plan
Lieferanten-Audits
Einstufungssystem fir Lieferanten
Uberwachung der Produkteingabe
Laboruntersuchungen

Anforderungen werden
nicht berticksichtigt und
die Spezifikation oder
die gesetzlichen
Anforderungen werden
nicht erfillt.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fiir

HEE S Nichtkonformitaten

4.4.4* Wird ein Teil der Produktionsprozesse » Wie wird die Qualifikation der - Laboruntersuchungen
und/oder des Primarverpackungs- Lieferanten sichergestellt? . Liste der Anbieter von
vorgangs und/oder der Etikettierung - Gibt es Co-Packer fir ausgelagerte ausgelagerten Prozessen
iu;gelagert, IiSt ﬁie;im d Prozesse? - Zertifikat der Lieferanten

ebensmittelsicherheits- un - - .
Qualitdtsmanagementsystem zu » Wie V\'/'erden' dl.?se Uberwacht? + Externer Audit Plan
dokumentieren. Diese Prozesse werden * Wer fiihrt die Uberwachung durch? - Lieferanten-Audits
kontrolliert, um sicherzustellen, dass « Wer hat die Uberwachung geplant?
Lebensmittelsicherheit, - Wurde mit dem Lieferanten vereinbart,
Produktqualitat, -legalitat und wie im Falle unzureichender
-authentizitat nicht beeintrachtigt Uberwachungsergebnisse verfahren
werden. Die Kontrolle dieser werden soll?
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.

445 Eine schriftliche Vereinbarung zu Es gibt eine detaillierte Abgrenzung « Gibt es Vertrage mit allen - Vertrage
den ausgelagerten Prozessen ist der Zustandigkeiten. Outsourcing-Unternehmen?
dokumentiert und umgesetzt. - Worauf achten Sie bei den Vertriagen?

Diese beinhaltet alle in diesem . Wurden die Vertrs beid
urden die Vertrdge von beiden
Zusammenhang getroffenen Seiten unterzeichnet?
Vereinbarungen, einschlie3lich .
prozessinterner Kontrollen, . Auf welqhg Kontrollen haben Sie
Test- und Uberwachungsplane. sich geeinigt?
- Wie gehen Sie im Falle von
Nichtkonformitaten vor?
» Wie und wem ist der Inhalt des
Vertrages bekannt?
4.4.6 Lieferanten, die ausgelagerte Prozesse | Eine erfolgreiche Priifung nach - Sind alle Lieferanten fur die « Zulassungsunterlagen

durchfiihren, sind zugelassen durch:

- eine Zertifizierung nach IFS Food
oder einem anderen GFSI-
anerkannten Zertifizierungsstandard
oder

- ein dokumentiertes
Lieferantenaudit, durchgefiihrt von
einer erfahrenen und kompetenten
Person, welches mindestens
Anforderungen an
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitat und -legalitdt sowie
-authentizitat beriicksichtigt.

IFS Progress Food auf mittlerem
Niveau wird als dokumentierte
Lieferantenaudit akzeptiert.

Die Haufigkeit des dokumentierten
Lieferantenaudits muss durch eine
Risikobewertung begriindet werden,
wenn es nicht innerhalb von 12
Monaten durchgefiihrt wird.

ausgelagerten Prozesse IFS-zertifiziert?
Oder nach einem anderen GFSI-
anerkannten Standard fir
Lebensmittelsicherheit zertifiziert?

Wenn nicht, wurde ein dokumentiertes
Lieferantenaudit durchgefiihrt?
Von wem?

Wie qualifizieren Sie Ihre
Lieferantenauditoren?

Sind die Mindestkriterien fir die
Zulassung von Lieferanten klar
definiert?

- Zertifikate fur Lieferanten

- Qualifikationsnachweis fir
Auditoren

- Vertrage
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.4.7

Die Bewertung von Einkauf und
Lieferanten sind mindestens einmal
innerhalb eines 12-monatigen
Zeitraums oder bei signifikanten
Anderungen zu tiberpriifen. Die
Ergebnisse dieser Uberpriifung sowie
daraus resultierende MafBnahmen sind
dokumentiert.

Nur um mdogliche Missverstandnisse zu
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 Warenannahme der
Leistungsannahme anhand einiger
weniger Kriterien im IT-System
bewertet (z.B. Termintreue,
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.

Auf welcher Grundlage bewerten Sie
Ihre Lieferanten?

Welche Kriterien haben Sie bei der
Bewertung der Lieferanten und
Dienstleister zugrunde gelegt?

Welche Daten verwenden Sie zur
Durchfiihrung der Bewertung?

Wer evaluiert und klassifiziert die
Lieferanten?

Werden Vorfdlle und Beschwerden

in die Bewertung einbezogen?
Welche Lieferanten werden bewertet?
Wer fiihrt diese Bewertung durch?

Was waren die Ergebnisse und
Schlussfolgerungen dieser
Bewertungen?

Welche MaBnahmen wurden auf der
Grundlage dieser Bewertungen
ergriffen?

In welchen Fallen ist ein Anbieter
gesperrt?

Wer Uberpriift die Ergebnisse der
Lieferantenbewertung?

Wie oft werden die Ergebnisse der
Lieferantenbewertung tberpriift?

Welche MaBBnahmen werden nach der
Uberpriifung der Ergebnisse von
Lieferantenbewertungen ergriffen?

- Bewertung der Lieferanten
= Risikoableitung

» MalBnahmen zur Verbesserung bei
den Lieferanten

- Beschwerden gegentiiber
Lieferanten

- Ergebnisse von
Wareneingangskontrollen

Major: Die Ergebnisse der
Lieferantenbewertung
werden nicht
beriicksichtigt und dies
fahrt zu einem
Sicherheits- oder
Legalitatsproblem.
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4.5.1*

IFS Anforderung

Produktverpackung

Basierend auf Risiken und dem
vorgesehenen Gebrauch sind
Schliisselparameter fir die
Verpackungsmaterialien in
detaillierten Spezifikationen, unter
Einhaltung der aktuellen rechtlichen
Bestimmungen und Beriicksichtigung
anderer relevanter Risiken oder
Gefahren, definiert.

Die Eignung der
Verpackungsmaterialien mit
Lebensmittelkontakt und das
Vorhandensein funktioneller Barrieren
sind flr jedes relevante Produkt zu
validieren. Dies ist zu Giberwachen und
durch Tests/Analysen nachzuweisen,
z.B.:

- organoleptische Tests

- Lagertests

= chemische Analysen

- Ergebnisse aus Migrationstests.

Gute Praxis

Zu den wichtigsten Parametern
gehoren in der Regel die folgenden
Aspekte: Materialien und
Schichtaufbau der Verpackung,
Temperaturbereiche, Produkteignung
(z.B. Ole/Fette, trockene oder saure
Produkte), physikalische Stabilitdt und
Belastung (z. B. Zugkraft), funktionelle
Barriere, UV-Schutz,
Lichtdurchlassigkeit, ...

Beispielfragen

Welche Gefahren haben Sie bei
Produktverpackungen festgestellt?

Wie haben Sie das Risiko eingeschatzt?

Zu welchen Schlussfolgerungen haben
die Risikobewertungen gefiihrt?

Welche Verpackung birgt das hochste
Risiko?

Wie haben Sie die Gefahren von
Migration und Durchdringung
eingeschatzt?

Gibt es auch Risikobewertungen fir
Verpackungsmaterialien ohne direkten
Kontakt zu Lebensmitteln, um ihren
Einfluss auf das Produkt zu testen?

Wie stellen Sie sicher, dass die
Verpackungsmaterialien den
einschlagigen Rechtsvorschriften
entsprechen?

Wer entwickelt und testet neues
Verpackungsmaterial?

Wo speichern Sie Spezifikationen fir
Verpackungsmaterialien?

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

Priifelemente

Ableitung von Risiken

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Beschreibung der wichtigsten
Parameter

Spezifikationen der Verpackung
Konformitatserklarung
Laboruntersuchungen

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Das
Verpackungsmaterial
entspricht nicht den
gesetzlichen Vorschriften
oder wurde nicht auf
relevante Gefahren und
Risiken gepriift.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

452 Fir alle Verpackungsmaterialien, die - Wie Uberpriifen Sie die » Erkldrungen zur Einhaltung der Major: Es gibt keine
einen Einfluss auf Produkte haben Konformitatserklarungen? Vorschriften Konformitatserklarungen
kénnten,.s‘ilnd ) - Welche Kriterien beriicksichtigen Sie? | - Testergebnisse beziiglich der f(ererpzf]ckun.gs-
Eonformmf\tserklar.ungen 2 « Achten Sie auf die Vollstandigkeit der Migration materialien, die

okumentieren, mit denen die . N . Auswirkungen auf das
. . Konformitatserklarung gemaf der A
Einhaltung der gesetzlichen EU-Verordnung? Produkt haben, wo sie
Anforderungen bescheinigt wird. ’ gesetzlich
Wenn keine spezifischen rechtlichen + Wie stellen Sie die richtigen vorgeschrieben sind.
Bestimmungen zur Anwendung Testsimulanzien sicher?
kommen, werden Nachweise Uber die « Ziehen Sie verschiedene physikalische
Eignung des Verpackungsmaterials fiir Bedingungen fiir den Test der
den Verwendungszweck gefiihrt. Dies gesamten Migration in Betracht?
gilt fiir Verpackungsmaterialien, die - Wie sorgen Sie fiir eine rechtzeitige
Einfluss auf Rohwaren, Zwischen- und Umsetzung neuer Gesetze?
Endprodukte haben kénnten. .
+ Was tun Sie im Falle von veralteten
und falschen
Konformitatserklarungen?
453 Die verwendete Verpackung und Gegenpriifung der Ubereinstimmung | - Welche Verfahren gibt es, um die - Testspezifikationen und

Etikettierung entspricht dem
jeweiligen zu verpackenden Produkt
und den mit dem Kunden
vereinbarten Produktspezifikationen.
Die Kennzeichnungsinformationen
mussen lesbar und dauerhaft sein.
Dies ist mindestens zu Beginn und am
Ende eines Produktionsdurchlaufs
sowie bei jedem Produktwechsel zu
Gberwachen und zu dokumentieren.

von Etikett und Produkt im Falle einer
"Produktdanderung" und umfasst
"Produkt" auch die korrekte
Verpackung/Etikettierung? Wenn zum
Beispiel das gleiche Lebensmittel
verarbeitet wird, das Unternehmen
aber eine neue Folie verwenden muss,
ist das abgedeckt?

Einhaltung der Vorschriften zu
gewabhrleisten?

Wie oft nehmen Sie Proben?

Wie gehen Sie im Falle von
Unstimmigkeiten bei der Verpackung
oder Etikettierung vor?

Was war die letzte Unstimmigkeit?

Welche Folgen hatte die
Unstimmigkeit?

Ergebnisse
« Produktionsprotokolle
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4.6.1*

IFS Anforderung

Betriebsstandort

Maogliche nachteilige Auswirkungen
auf die Lebensmittelsicherheit und/
oder die Produktqualitat aus der
Betriebsumgebung (z. B. Boden, Luft)
sind zu untersuchen. Wurden Risiken
festgestellt (z. B. extrem staubhaltige
Luft, starke Gerliche), sind
MaBnahmen zu dokumentieren und
umzusetzen und mindestens einmal
innerhalb eines 12-monatigen
Zeitraums oder bei signifikanten
Anderungen auf ihre Wirksamkeit

zu Uberprifen.

Beispielfragen

Gibt es eine Analyse fiir negative
Einflisse auf Produkte vor Ort?

Welche negativen Einflisse haben
Sie festgestellt?

Gibt es kritische Grenzwerte fur
diese Einflisse?

Was wurde analysiert (z.B.

Wasserqualitat, Allergene in der Luft,

Abgase, Staub, Geruchsbeldstigung,

Umweltverschmutzung im Boden, ...)?

Wer hat die Umgebung bewertet und

wann war das?

Fur welchen Radius haben Sie die

Analysen erstellt?

Gibt es Expertenmeinungen oder

externe Analysen?

Welche MaBnahmen wurden fiir

den Fall ergriffen, dass potenziell

schadliche Materialien/Stoffe in der

Nahe sind?

« Wer kontrolliert die Wirksamkeit der
festgelegten MaBnahmen?

» Wie wird die Wirksamkeit der

festgelegten MaBnahmen Gberprift?

Priifelemente

- Standortanalysen

» SchutzmaBnahmen

» KorrekturmaBnahmen

- Ableitung von Risiken

- Rechtfertigung, dass kein

unzuldssiges Risiko besteht

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Es gibt ein
Sicherheitsproblem
aufgrund der negativen
Auswirkungen der
Unternehmens-
umgebung auf das
Produkt (z.B.
Wasseraufbereitung)
und es werden keine
Korrekturen oder
AbhilfemaBnahmen
durchgefihrt.

Etablierte
SchutzmalBnahmen sind
unklar oder haben eine
fragwiirdige Effizienz
und es besteht ein
Sicherheitsproblem.

4.7 AuBengelande

4.7.1

Alle AuBBenbereiche des Betriebs
miussen sauber und ordentlich sein
und so gestaltet und instand gehalten
werden, dass eine Kontamination
verhindert wird. Falls eine naturliche
Entwasserung nicht ausreicht, ist ein
geeignetes Abflusssystem vorhanden.

« Inspektion: Bewertung der
AuBenbereiche (Ordnung, Sauberkeit,
kein unnétiger Mill, ...)?

» Inspektion: Bewertung des Zustands
der Boden und der Entwédsserung

» Inspektion: Falls eine natirliche
Entwdsserung nicht ausreicht, ist ein
geeignetes Abflusssystem vorhanden?

» Werden die Au3enanlagen des
Standorts durch interne Audits
und Unternehmensinspektionen
kontrolliert?

« Was wurde bei der letzten internen
Prufung festgestellt?

« Inspektion des AuBBenbereichs

- Berichte Uber interne Audits oder
Unternehmensinspektionen
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IFS Anforderung

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.7.2

4.8
4.8.1

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

Anlagengestaltung und Verfahrensabl

Ein Standortplan, der alle Gebaude
umfasst, ist zu dokumentieren und zu
pflegen und beschreibt mindestens
den Prozessablauf fir:

» Endprodukte

« Zwischenprodukte, einschlie3lich
Nachbearbeitung

« Verpackungsmaterialien
» Rohwaren

« Personal

- Abfall

« Wasser.

- Werden Waren im Freien gelagert?

Welche Waren werden im Freien
gelagert?

Werden Behalter oder Kisten, die fiir
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 werden die Waren geschitzt,
wenn sie im Freien gelagert werden?
Wie werden die Waren ins Haus
gebracht, ohne die Lebensmittel-
sicherheit zu beeintrachtigen?

Welche Ausnahmen gibt es fir die
Prozessablaufe?

Gibt es besondere Fille?

Welche Méglichkeiten gibt es fiir die
Einfihrung von Verpackungen?

Die Nutzung von Notausgdngen und
anderen "Abkiirzungen" muss geprift
werden.

Wie oft werden die Plane Uberprift?

» Ableitung von Risiken und

entsprechenden MaBnahmen

- Lageplan mit den Wegen
- Plan zur Abfallbeseitigung
- Personalflussplan

« Materialflussplan

« Prozessablaufplan

» Hydraulischer Plan

Major: Waren, die im
Freien gelagert werden,
sind in einer Weise
betroffen, dass ein
Sicherheitsrisiko besteht
(z.B. ungeschiitztes
Primdrverpackungsmate-
rial wird im Freien gela-
gert, schimmelt und ist
von der Verwendung
nicht ausgeschlossen).

Es gibt keine Risiko-
bewertung fir die Lage-
rung im Freien und die
Sicherheit und Qualitat
der Lebensmittel ist nicht
gewadhrleistet.

Major: Es gibt keine
Ablaufpldane und die
Trennung der
Produktprozesse wird
nicht eingehalten (z.B.
Trennung von
"schmutzigen" und
"sauberen"
Verarbeitungsbereichen
oder das Personal
Uberschreitet die
Trennung ohne
angemessene
Schutzkleidung) und die
Lebensmittelsicherheit
kann nicht gewahrleistet
werden.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.8.2* Der Prozessablauf vom Wareneingang | Es gibt eine Matrix von méglichen - Wie stellen Sie sicher, dass eine » Prozess-FlieBdiagramm Major: Der Prozessfluss
bis zum Versand wird umgesetzt, Kreuzkontaminationen. Dies wurde Kreuzkontamination vermieden wird? | , Ableitung von Risiken und fihrt zu einer
aufrechterhalten, Gberprift und bei ausgewertet und durch Analysen - Wie haben Sie eine mégliche entsprechenden MaRnahmen Kreuzkontamination
Bedarf verdndert, um sicherzustellen, | erganzt. Kreuzkontamination analysiert zwischen Rohstoffen,
dass das Risiko einer und bewertet? Verpackungsmaterial,

ikrobiologischen, chemisch . Halbferti k
mi rgblg ogischen, chemischen und . Welche MaBnahmen haben Sie a b ertigprodukten und
physikalischen Kontamination von . . — Fertigprodukten.

- ergriffen, um eine Kreuzkontamination
Rohwaren, Verpackungsmaterialien, U minimieren?
teilverarbeiteten Produkten und ’
Endprodukten vermieden wird. » Wie wirksam sind diese MalBnahmen?
Das Risiko einer Kreuzkontamination » Gab es in der Vergangenheit
wird durch wirksame MaBnahmen irgendwelche Zwischenfalle?
minimiert. - Analysieren oder messen Sie die
Kreuzkontamination?

+ Wie haben Sie "minimiert" definiert?

» Welche Verunreinigungen sind erlaubt?

4.8.3 Wurden fiir mikrobiologische, Beachten Sie die geltenden = Was sind die Anforderungen fir « Ableitung von Risiken und Major: Eine fehlende oder
chemische und physikalische Risiken Industriestandards flr Risikobereiche sensible Bereiche? entsprechenden MalBnahmen unzureichende Beliiftung
sensible Bereiche ermittelt, so sind mit unterschiedlichen Anforderungen | . welche Anforderungen gelten fiir - Hygienevorhaben zu den in sensiblen Bereichen
diese so zu gestalten und zu an Hygienekleidung. Techniker beim Betreten der sensiblen |  sensiblen Bereichen, gefahrdet die
betreiben, dass die Produktsicherheit Bereiche? Informationen tiber die Produktsicherheit.
nicht beeintrachtigt ist. Mindestluftwechselrate

4.8.4 Vorhandene Laboreinrichtungen und - Gibt es ein Labor vor Ort? - Abfallzertifikate Major: Laboratorien

In-Prozesskontrollen beeintrachtigen
die Produktsicherheit nicht.

Wo befindet sich das Labor?

Wo werden die Laborkittel aufbewahrt?
Gibt es eine Regelung fiir das Wechseln
von Kitteln?

Kénnen Laborabfille die
Produktionsrdaume kontaminieren?

Wie werden Proben mit hoher
Keimbelastung aussortiert?

Gibt es ein separates Belliftungssystem
fur das Labor?

Wie lautet die Vorschrift fur Glasbruch?

Welche Behalter werden vom Labor in
die Produktion eingefiihrt?

Welche Art von Analysen wird
durchgefiihrt?

Wer darf das Labor betreten?

Hygieneanforderungen fir das
Labor

gefahrden die
Produktsicherheit (z.B.
Abwasser, Luftzirkulation,
Abfallentsorgung).
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IFS Anforderung

Produktions- und Lagerraumlichkeiten

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.9.1.1*

Bauliche Anforderungen

Raumlichkeiten, in denen
Lebensmittel zubereitet, behandelt,
verarbeitet und gelagert werden, sind
so konzipiert, erbaut und gewartet,
dass die Lebensmittelsicherheit
gewahrleistet ist.

» Welche Anforderungen haben Sie an
die Rdume gestellt (Béden, Wande,
Decken, Fenster, Liftung, Taren, ...)?

« Wer hat die Raumlichkeiten
entworfen?

Major: Es gibt keine
Trennung von schwarz
und weil3 Bereichen,
obwohl dies gesetzlich
vorgeschrieben ist.

Die gesetzlichen
Bestimmungen werden
nicht eingehalten.

4.9.2 Mauern

4.9.2.1 Mauern sind so gestaltet und « Inspektion: Sind die Wéande « Zustand der Wande (z.B. Major: Extremer
konstruiert, dass sie den verschimmelt? kein Schmutz, Schimmel und Schimmelbefall, der ein
Produktionsanforderungen - Wann fand die letzte Renovierung in Kondenswasser) Kontaminationsrisiko
entsprechen und eine Kontamination diesem Teil des Gebiudes statt? darstellt.
verhindern, Kondensation und
Schimmelbildung verringern sowie
eine leichte Reinigung und falls
notwendig Desinfektion ermdglichen.
49.2.2 Die Wandflachen sind so beschaffen, « Wie stellen Sie sicher, dass diese - Reinigungsplane
dass eine Kontamination verhindert Wandverkleidung (z.B. aus Kunststoff) | . Reinigungsnachweis fiir die
wird und sie leicht zu reinigen sind. fir ihren Zweck geeignet ist? Winde
Sie §ind wasserundurc.hlés§ig und « Wie oft reinigen Sie die Wande? - Ableitung von Risiken und
abriebfest, um das Risiko einer
. L entsprechenden MaBnahmen
Produktkontamination zu minimieren.
« Konformitatserklarung (wenn aus
Kunststoff und in Kontakt mit
Lebensmitteln)
49.2.3 Die Sto3e zwischen Wanden und Eine runde Kante (Radius von « Inspektion: Sind Wand- und « Art der Wandecken in der

FulBboden bzw. die Ecken sind leicht
zu reinigen und falls notwendig zu
desinfizieren.

mindestens 3 mm) ist leicht zu
reinigen. Rechtwinklige Fugen
zwischen Wand und Boden sind
schwer zu reinigen.

Bodenanschliisse und andere Ecken
abgerundet?

Produktion
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IFS Anforderung

FuBboden

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.9.3.1 Bodenbeldge sind so konzipiert und « Inspektion: Sind die Boden sauber? - Plane fir die Bodenreinigung
beschaffen, dass sie den « Wie oft reinigen Sie welche Béden? - Reinigungsnachweise
Produktionsanforderungen
entsprechen. Sie sind so instand zu
halten, dass eine Kontamination
verhindert sowie Reinigung und falls
notwendig, Desinfektion erleichtert
wird. Oberflachen sind
wasserundurchldssig und abriebfest.

49.3.2 Eine hygienische Entsorgung von Der Boden hat ein leichtes Gefalle zu « Wie wird die Abwasserentsorgung « Reinigungsplane und
Abwasser und anderen Flissigkeiten den Abflissen. Wenn dies nicht der Fall | sichergestellt? Uberpriifungen fiir die
ist sichergestellt. Abflusssysteme sind | ist, muss stehendes Wasser sofort - Wie sichern Sie Abwassersysteme Entwdsserungssysteme
so konzipiert, errichtet und instand abgelassen werden. gegen Schidlinge? « Ableitung von Risiken und
gehalten, dass das Risiko einer - Wie oft inspizieren Sie die entsprechenden MaBnahmen
Produ!(tko.ntamination rrlini.miert wird Abwassersysteme? - Wartungsplan fir die
(z.B. Eindringen von Schéadlingen, Wi . Entwasserung
Geruchsiibertragung oder * Wie oft und auf welche Weise wgrﬁ:len
Kontamination in sensiblen Bereichen) die Abflusssysteme/Rinnen gereinigt?
und sie leicht zu reinigen sind.

4933 In Bereichen, wo mit Lebensmitteln » Welche Maschinen produzieren die - Layout der Maschinen

umgegangen wird, sind Maschinen
und Leitungen so angeordnet, dass
Produktionsabwasser moglichst direkt
in den Abfluss geleitet werden.
Wasser und andere Flussigkeiten
gelangen problemlos durch geeignete
MaBnahmen zum Abfluss.
Flissigkeitsansammlungen sind zu
vermeiden.

meisten Abwasser? Wie kommt das in
die Abwassersysteme?

« Inspektion: Wasser- oder andere
Flissigkeitspfutzen auf den Boden der
Produktionsbereiche

494 Decken/Oberlichter

4.9.4.1

Decken (oder sofern Decken nicht
vorhanden sind, Dachinnenseiten)
und Deckenkonstruktionen (inkl.
Rohrleitungen, Kabel, Lampen, etc.)
sind so errichtet und instand gehalten,
dass Schmutzansammlungen und
Kondensation minimiert werden und
kein Risiko fuir physikalische und/oder
mikrobiologische Kontamination
darstellen.

Vierkantrohre zur Befestigung
technischer Komponenten werden
durch Rundrohre ersetzt, um
Schmutzablagerungen zu minimieren.

» Welche Spezifikationen haben Sie fiir
die Decken und die angebrachten
Komponenten festgelegt?

» Wie sollte die Isolierung ummantelt
werden?

- Wie oft reinigen Sie welche
Komponenten an der Decke?

- Reinigungspldne
- Ableitung von Risiken und
entsprechenden MalBnahmen

- Reinigungsnachweis fir die
Decken

Major: Die Decken sind
sehr schmutzig, und
Schmutz kann auf die
Produkte/Rohstoffe
fallen.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.9.4.2

Bei abgehdngten Decken ist ein
Zugang zum Hohlraum vorhanden,
sodass Reinigung, Wartung und
Inspektionen zur
Schadlingsbekdmpfung mdglich sind.

» Wo sind Zwischendecken installiert?
« Welche missen Sie reinigen?
- Wie oft werden sie inspiziert?

- Was war das Ergebnis der letzten
Inspektion?

- Ubersicht der Zwischendecken
- Beweise fir Inspektionen

4.9.5 Fenster und andere Offnungen

4.9.5.1 Fenster und andere Offnungen sind so + Kann sich Schmutz auf Fensterbanken
entworfen, gebaut und instand zu ansammeln?
halten, dass Schmutzansammlungen
vermieden und eine Kontamination
verhindert wird.

49.5.2 Sofern das Risiko einer Kontamination » Welche Fenster konnen geoffnet « Ableitung von Risiken und Major: Fenster ohne
besteht, sind Fenster und werden? entsprechenden Ma3nahmen Insektenschutzgitter sind
Dachverglasung wéhrend des . Wiirde ein offenes Fenster bemerkt offen und dies fiihrt zu
Herstellungsprozesses geschlossen werden? Schadlingen im
und verriegelt zu halten. Produktionsbereich,

dadurch besteht ein
Kontaminationsrisiko.
Schadlinge sind sichtbar.

4953 Wo Fenster und Dachverglasungen zu - Sind alle Fenster mit - Zeitplan fiir die Uberwachung Major: Die Fenster sind
Beluftungszwecken gedffnet werden, Insektenschutzgittern verkleidet? - Zeitplan fir die offen und es gibt keine
sind diese mit leicht zu reinigenden - Sind die Insektenschutzgitter intakt? Schadlingsbekampfung oder nur beschadigte
rsek“tetnglttern oﬂer andeljer o . Wie oft werden die Irjsektenschl.{tzgitter. Dies

usrustung versehen, um jegliche Insektenschutzgitter inspiziert? fihrt zu Schadlingsbefall
Kontaminationen zu verhindern. im Produktionsbereich,
was ein
Kontaminationsrisiko
darstellt.
4.9.5.4 In Bereichen, in denen mit Die Fenster sind mit einer - Wie oft haben Sie Schaden am = Nachweis tber den Zustand der Major: Fenster ohne

unverpackten Produkten gearbeitet
wird, sind Fenster gegen Bruch
gesichert.

Klebefolie gesichert. Der Klebefilm ist
stabil (z.B. UV).

Fensterglas festgestellt?

Fenster oder den Splitterschutz

ausreichenden
Splitterschutz befinden
sich in Produktions-
bereichen, in denen
unverpackte Produkte
gehandhabt werden, was
ein Kontaminationsrisiko
birgt.
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Tiiren und Tore

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.9.6.1 Tiren und Tore sind so gewartet, dass - Sind die Turen beschadigt? « Zeitplan fir die Tlrreinigung Major: Die Turen sind
Verunreinigungen vermieden werden . Aus welchem Material sind die Tiiren offen oder beschddigt, so
und sie leicht zu reinigen sind. Sie sind gefertigt? dass Schadlinge in die
aus nicht saugfahigem Material - Wie werden die Tiiren gereinigt? Produktionsbereiche
hergestellt, um Folgendes zu eindringen kénnen und
verhindern: ein Kontaminationsrisiko
« Absplittern von kleinen Teilen darstellen. Schadlinge
- Abblattern von Farbe sind sichtbar.

« Korrosion.

49.6.2 AuBentiren und Tore sind so Die Turen sind auflerdem mit « Wie sind die Turen gestaltet? - Spezifikation von Tiiren und Major: Die Turen sind
konstruiert, dass das Eindringen spaltfreien Tirdichtungen versehen. - Was sind die Anforderungen an Turdichtungen offen oder beschadigt, so
von Schéadlingen verhindert wird. Zusatzlich kénnen auch Tirbesen fir Tiirdichtungen und -besen? dass Schadlinge in die

den AuBenbereich verwendet werden. .. . . Produktionsbereiche
» Welche Tiiren sind nicht . .
; eindringen kénnen und
selbstschlieBend? . o L.
ein Kontaminationsrisiko
- Wie haben Sie das gerechtfertigt? darstellen. Schadlinge
sind sichtbar.
4.9.6.3 Kunststoffstreifenvorhange zur - Wo werden Plastikstreifenvorhdnge - Reinigungsplan fiir

Trennung von Bereichen sind so
instand zu halten, dass eine
Kontamination verhindert wird und
sie leicht zu reinigen sind.

verwendet?

» Wie werden die
Plastikstreifenvorhdnge gereinigt?

Plastikstreifenvorhdange

» Konformitatserklarung (bei
Kontakt mit Lebensmitteln)

4.9.7 Beleuchtung

4.9.7.1

Alle Produktions-, Lager-,
Wareneingangs- und Versandbereiche
sind angemessen beleuchtet.

GemaB den einschldgigen technischen
Vorschriften und Richtlinien fir
Arbeitsplatze sind in der
Lebensmittelindustrie bestimmte
Lux-Werte vorgeschrieben. Fir
anspruchsvolle visuelle Kontrollen sind
diese in der Regel hoher.

Die Farbe des Lichts ist ebenfalls
wichtig, um Produkte zu erkennen, die
nicht der Spezifikation entsprechen.

« Welche Lichtintensitat haben Sie fiir
jeden Bereich festgelegt?

Wie wird die Lichtintensitdt bei Spat-
oder Nachtschichten sichergestellt?

Wie Uberprifen Sie die Einhaltung der
Beleuchtungsvorgaben (Intensitat und
Farbe)?

Gibt es auch weniger beleuchtete
Bereiche?

Fur welche Tatigkeit haben Sie die
hdchsten Anforderungen an die
Beleuchtung?

« Falls erforderlich, Lichtkataster
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Klimatisierung/Beliiftung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.9.8.1

In allen Bereichen ist eine

angemessene natirliche und/oder
kinstliche Beliiftung zu planen, zu
erzeugen und aufrechtzuerhalten.

In Produktionsbereichen sollte die Luft
haufig ausgetauscht werden. In
sensiblen Hygienebereichen kann dies
bis zu 20 Mal oder mehr pro Stunde
der Fall sein.

« Wie haben Sie die
Mindestluftwechselraten flr die
Produktions- und Sozialbereiche
festgelegt?

Haben Sie das auch tberpruft?

4.9.8.2

Sind Liftungsanlagen installiert, dann
sind Filter und andere Komponenten
leicht zugdnglich, werden lberwacht,
gereinigt oder bei Bedarf
ausgetauscht.

Industrierichtlinien beschreiben
Hygieneanforderungen fir die
Wartung und Inspektion von
Bellftungssystemen. Eine
Hygieneinspektion umfasst in der
Regel eine visuelle Inspektion

des Systems auf hygienische
Schwachstellen und Problembereiche.
Es muss gepriift werden, ob
Verschmutzungen, Kalkablagerungen,
Schédden an den Bauteilen oder
Faseraustrage vorhanden sind.
AuBerdem kdénnen im Rahmen der
Inspektion mikrobiologische Proben
von Oberflaichen genommen werden.
Wenn das System Uber einen
Luftbefeuchter mit zirkulierendem
Wasser verfiigt, kann auch das Wasser
des Befeuchters tiberprift werden.

Wie werden die Luftfilter gewartet
und gereinigt?

Nach welchen Kriterien werden die
Beliiftungssysteme Uberpriift?

Wartungsplan
Dokumentation zur Wartung
Reinigungsprotokolle

Nachweis der Wartung und
Reinigung

Major: Filter, die nicht wie
vorgesehen gereinigt
werden, stellen ein

Risiko fur eine Produkt-
kontamination dar.

4.9.8.3

Klimaanlagen und kiinstlich erzeugter
Luftstrom flhren zu keiner
Beeintrachtigung von
Produktsicherheit und -qualitat.

Die Klassifizierung von EPA- und
HEPA-Luftfiltern ist in EN 1822:2009
festgelegt.

F7 ist in Lagerbereichen ublich und F9
in den Ublichen Produktionsbereichen.
In sensiblen Produktionsbereichen
werden Filterklassen von E10 bis H14
verwendet.

Beruht die Verwendung von Luft
wahrend der Produktion auf einer
Risikobewertung?

Welche Filterklassen fiir die Luft sind
flr jeden Bereich definiert?

Warum wurden diese Filterklassen
verwendet?

Gibt es Produktionsbereiche mit
Unter- oder Uberdruck?

Major: Die Luftzufuhr
verursacht eine
Kontamination, die
ein Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit
darstellt.
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Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.9.8.4

In Bereichen mit starker
Staubentwicklung sind geeignete
Staubabsauganlagen gebaut und
gewartet.

» Gibt es Bereiche, in denen sich viel
Staub bildet?

- Welche MaBnahmen werden gegen
Staub ergriffen?

« Sind in diesen Bereichen
Staubabsaugungen vorhanden?

» Wo wird der abgesaugte Staub
entsorgt?

4.9.9 Wasser

4.9.9.1* Wasser, das zum Handewaschen, Abhédngig vom Standort kdnnen + Woher kommt die Wasserversorgung? | - Ergebnisse der Major: Es gibt Hinweise
Reinigen und Desinfizieren oder als jahrliche Trinkwasseranalysen (Offentlich, Brunnen, Tankwagen) Trinkwasseranalysen darauf, dass Wasser nicht
Zutat im Herstellungsprozess vorgeschrieben sein. Neben der - Welche lokalen gesetzlichen den mikrobiologischen
verwendet wird, ha.t zum Zeitpunkt“ Trinkwasseranalyse auf Legionellen Bestimmungen gelten? oder chemischen
derdVervr\:epdung TrlEkw(jss?\rAqualltat I\;Snn die Utr:ters::chun%.dgr . . Wie wird sichergestellt, dass der gesetz!ichen Standards
un .§te t in ausreichender Menge zur asserprobe auf verschiedene andere Wasserbedarf immer gedeckt wird entspricht und als Zutat
Verfligung. mikrobiologische Parameter, die haufig | 5, ch in Zeiten von Trockenheit)? eingesetzt wird oder zur
im Trinkwasser vorkommen, wie Wird die W litit durch Filt Reinigung von
Pseudomonaden, coliforme Bakterien | © V!0 di€ivasserqualitat durch Fifter, -
oder Enterokokken. aber auch UV-Licht oder Chlordioxid verbessert? O'?erﬂéchen Yerwendet
chemische Parameter wie Blei, Kupfer, | « Wird das Wasser vor Ort aufbereitet? wird, die |n. direktem
Nickel und andere notwendig sein. (Hérte, Chlorierung, Desinfektion, Kontakt mit
iltrati Lebensmitteln stehen.
Filtration)
- Wofir wird Wasser in der Firma f
verwendet? (Personaleinrichtungen, Aufgrund des schlechten
Reinigung, Produktbestandteile, Zustands der Rohre oder
Waschen) ungeeigneten
Rohrmaterials
verunreinigt das Wasser
die Produkte.
4.9.9.2 Die Quialitat von Wasser (einschlieBlich | Das Wasser wird gemaf3 den - Entsprechen die Ergebnisse den - Ableitung von Risiken Major: Wasseranalysen

aufbereitetem Wasser), Dampf oder Eis
wird anhand eines risikobasierten
Stichprobenplans Gberwacht.

gesetzlichen Bestimmungen analysiert
(eigene Wasserversorgung, externe
Versorgung).

Standards?
Wie haben Sie die Risiken identifiziert?

Auf welchen Daten beruhen die
Risiken?

- Rechtfertigung, dass kein

unzuldssiges Risiko besteht

- Ergebnisse der
Trinkwasseranalysen

sind Uberfallig.

Das Unternehmen
verfligt nicht Gber einen
Wasseranalyseplan,
obwohl dies
vorgeschrieben ist, und
Wasser wird fur den
direkten Kontakt mit
Lebensmitteln oder als
Zutat verwendet. Die
Lebensmittelsicherheit ist
also nicht gewabhrleistet.
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Priifelemente

Beispiel fiir
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499.3 Aufbereitetes Wasser, das zum Einsatz » Wird Wasser, Dampf oder Eis - Design der Probenahme Major: Es gibt Hinweise
kommt, darf kein Kontaminationsrisiko verwendet - wie werden diese - Ableitung von Risiken und darauf, dass Wasser nicht
darstellen. Prozesse Gberwacht? entsprechenden MaRnahmen den mikrobiologischen

» Welche Rohrleitungssysteme gibt es? oder chemischen
(Ringleitungen, Wassertanks)? gesetzlichen Standards
- Aus welchen Materialien bestehen entspricht und zur
die Wasserleitungen? Reinigung von
- Gibt es einen Analyse- und Oberflachen verwendet
Probenahmeplan auf der Grundlage wird, die in direktem
einer Risikobewertung? Kontakt mit Lebensmitteln
oder als Zutat stehen,
oder das Unternehmen
kann nicht nachweisen,
dass das Wasser den
erforderlichen Standards
entspricht.
4.99.4 Nichttrinkwasser wird durch separate « Ist das Trinkwassersystem vollstandig Major: Verschiedene

und ordnungsgemaf}
gekennzeichnete Leitungen gefiihrt.
Es besteht weder eine Verbindung

zur Trinkwasserleitung noch die
Maoglichkeit des Rickflusses

zur Trinkwasserleitung, um
Kontamination des Trinkwassers oder
der Betriebsumgebung zu vermeiden.

von der Nichttrinkwasserleitung
getrennt?

Welche anderen Systeme gibt es
(z. B. Brauchwasser, Kiihlwasser,
Loschwasser)?

Sind die Wassersysteme deutlich
gekennzeichnet und wo befinden
sie sich?

Sind Ruckflussverhinderer installiert,
wo dies erforderlich ist?

Wassersysteme sind
miteinander verbunden.
Es gibt keine
Ruckflussverhinderung,
und es besteht das Risiko
einer Verunreinigung.

4.9.10 Druckluft und Gase

4.9.10.1*

Die Qualitat von Druckluft mit
direktem Kontakt zu Lebensmitteln
oder Lebensmittelkontaktmaterialien
wird risikobasiert Gberwacht.
Druckluft stellt kein
Kontaminationsrisiko dar.

Eine Spezifikation der Druckluft
(Filterklasse, tolerierbare Partikel, steril,
unsteril, trockene oder feuchte
Produkte, Restdlgehalt, Katalyse oder
Adsorptionsverfahren). 1SO 8573-
1:2010-04 listet Reinheitsklassen auf.
Fur empfindliche Anwendungen in der
Lebensmittelindustrie empfiehlt es
sich, die Druckluft mit Hilfe der
Katalysatortechnologie aufzubereiten.
In der Getrankeindustrie ist eine
mindestens halbjahrige Untersuchung
der Druckluft Gblich.

Welches Ol wird fiir den Kompressor
verwendet?

Welche Art von Filter wird verwendet?
Wie oft werden die Filter gewechselt?

Werden mikrobiologische Tests
durchgefiihrt?

Werden chemische Tests
durchgefiihrt?

Testen Sie die Druckluft auf
Mineralole?

Ableitung von Risiken und

entsprechenden MalBnahmen

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Zertifikate fur die Wartung
Laborergebnisse

Informationen tiber Ole und Filter

Aufbau des Hydrauliksystems

Major: Im Kompressor
wird ein Schmiermittel
verwendet, das nicht
fur Lebensmittel
geeignet ist.

Es gibt kein geeignetes
Filtersystem, und

es liegen keine
Laborergebnisse vor.
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4.9.10.2

Gase, die in direkten Kontakt mit
Lebensmitteln oder
Lebensmittelkontaktmaterialien
kommen, missen die Sicherheit
und Qualitat fiir den vorgesehenen
Verwendungszweck nachweisen.

Fir jedes Gas, das in direkten Kontakt
mit Lebensmitteln kommt, sollte eine
Validierung durchgefiihrt werden.

Landerspezifische Branchenrichtlinien
definieren gute Praktiken.

- Wie werden Gase behandelt?

- Wie kdnnen Sie beweisen, dass die
verwendeten Gase geeignet sind?

» Wo kénnten die eingesetzten Gase
das hochste Kontaminationsrisiko
darstellen?

« Wie stellen Sie sicher, dass die

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

- Beweise/Bestatigungen
- Analyse

- Spezifikationen

- Lieferscheine

4.10 Reinigung und Desinfektion

4.10.1* Risikobasierte Reinigungs- und Landerspezifische Richtlinien und » Welche Reinigung oder Desinfektion - Reinigungs- und Major: Lebensmittel oder
Desinfektionsplédne sind zu validieren, | Normen beschreiben Ansétze fiir die birgt das hochste Risiko? Desinfektionsplane Gerate werden durch
zu dokumentieren und umzusetzen. Erstellung von Reinigungs- und - Wie haben Sie die Eignung der - Ableitung von Risiken unsachgemaBe
Diese beinhalten: Desinfektionsplanen. Aulerdem ist die Chemikalien fiir Kontaktmaterialien - Rechtfertigung, dass kein Verwendung von
- ZweckmaRBigkeit Verwendung von Desinfektionsmitteln | (2. B. Kunststoffe) gepriift? unzuldssiges Risiko besteht Chemikalien oder
- Verantwortlichkeiten gut beschrieben. : \I/DVer'isft E" die Reinigun%'urr:gl - Ergebnisse der Validierung ineffiziente
- die verwendeten Produkte und ihre u o e esinfektion veran w.0|.' cn: - Gebrauchsanweisungen Reinigungsverfahren
Anwendungsvorschriften Landerspezifische Richtlinien und » Welche Arten von Reinigungs- icherheitsd bl DB kontaminiert, was sich
) o Normen fiir und Desinfektionsmitteln werden + Sicherheitsdatenblatter (SDB) auf die
: Do;lgrur)gfdli:; Relnlgtl:nlgs— Mehrwegverpackungsmaterialien. verwendet? « Chemische Listen Lebensmittelsicherheit
uf‘ es'.n ¢ 'Onsm! N . - Was ist bei der Verwendung der + Reinigungsnachweise auswirkt
- Die Bereiche und Zeitfenster fir Achten Sie auf die Reinigungspléne fiir | verschiedenen Reinigungs- und - Liste der Reinigungs- und '
Reinigungs-und geliehene Geréte. Die Eignung der Desinfektionsmittel zu beachten? Desinfektionsmittel o Rain
Desinfektionstatigkeiten L ey S . . Die Reinigung der
" Reinigungschemikalien fiir die - Welche Bereiche werden gereinigt - Anweisungen zum Produkt Werk fihrt zu i
: Relf}lgungs- u'nd Materialien des Gerats muss geprift und desinfiziert? . Externer Dienstleistunasvertra erkzeuge tunrt zu einer
Desinfektionsintervalle werden (z.8.ist ein alkalischer Reiniger | . Wie oft werden die Bereiche gereinigt 9 9 Verunreinigung des
« CIP-Kriterien (Cleaning in Place), nicht fiir Aluminium geeignet). und desinfiziert? Produkts.
wenn anwendbar . ; -
. X « Wo sind die Reinigungs- und
* Aufzeichnungspflichten Desinfektionsverfahren dokumentiert?
- Gefahrensymbole (falls notwendig). - Gibt es Gefahrensymbole?
- Gibt es einen Vertrag mit externen
Dienstleistern?
4.10.2 Reinigungs- und Landerspezifische Richtlinien und - Was sind lhre Anforderungen an die » Nachweis der Reinigung und Major: In der Produktion

Desinfektionstatigkeiten werden
durchgefiihrt und fihren zu wirksam
gereinigten Rdumen, Einrichtungen
und Ausriistungen.

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

Reinigung und Desinfektion?

Ab welchem Punkt ware eine
Reinigung oder Desinfektion nicht
mehr wirksam?

Was halten Sie fiir eine unwirksame
Reinigung oder Desinfektion?

Desinfektion

gibt es viele eindeutig
kontaminierte Bereiche,
die ein Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit
darstellen konnen.
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4.10.3 Reinigungs- und - Wie haben Sie die fiir die Uberpriifung | - Uberwachungsaufzeichnungen
Desinfektionstatigkeiten sind zu der Aufzeichnungen zustandigen - Nachweis der Reinigung und
dokumentieren und diese Personen qualifiziert und ernannt? Desinfektion
Aufzeichnungen sind von einer - Wann werden die Aufzeichnungen
verantwortlichen, im Unternehmen uberpriift?
benannten Person zu tberpriifen. . Wer st fiir die Uberpriifung der

Aufzeichnungen verantwortlich?

4.10.4* Reinigungs- und Online-Schulungen ohne Ton und « Was sind die Personal- « Schulungsnachweise Major: Produkte oder
Desinfektionstatigkeiten werden ohne gute visuelle Erklarungen sind Mindestanforderungen flr Reinigung | Schulungsplan Gerate werden aufgrund
ausschlief3lich von sachkundigem keine angemessene Schulung fiir und Desinfektion? (Erfahrung, Schul terial von unzureichend
Personal durchgefiihrt. Dieses wird Reinigungs- und Ausbildung, Sprache) chulungsmateria geschultem Personal
hinsichtlich der Anwendung der Desinfektionspersonal. . Wie schulen Sie lhre Mitarbeiter vor kontaminiert.
Reinigungs- und Desinfektionsplane Arbeitsbeginn?
regelmaBig geschult und fortgebildet. . Wie qualifizieren Sie das Reinigungs- ?ufﬁll;undtm'angelndder

d Desinfektionspersonal? achikenninisse weraen
un ’ die falschen Chemikalien
« Wie oft schulen Sie das oder Chemikalien in
Reinigungspersonal? falscher Dosierung
+ In welchen Sprachen schulen Sie? beziehungsweise
Anwendung verwendet,
was die Sicherheit der
Produkte gefdhrdet.
4.10.5* Die vorgesehene Nutzung der Oft werden die Reinigungs- und » Wer stellt die Reinigungs- und « Reinigung und Desinfektion Major: Die Spezifikationen

Reinigungs- und
Desinfektionsausriistung ist eindeutig
festgelegt. Sie ist so zu verwenden
und zu lagern, dass eine
Kontamination vermieden wird.

Desinfektionspldne von Dienstleistern
erstellt. Die Verantwortung bleibt
jedoch bei dem Unternehmen, das
auch die Reinigungs- und

Desinfektionsplane genehmigen muss.

Chemikalien sollten in Auffangwannen
gelagert werden. Eine Auffangschale
muss den Inhalt des gro3ten Behélters
oder mindestens 10% der gelagerten
Menge aufnehmen kénnen.

Desinfektionsplane auf?

Wer genehmigt die Reinigungs- und
Desinfektionsplane?

Wie werden wichtige Anderungen
vermerkt?

Verwenden Sie auch
Arbeitsanweisungen fir die
Beschreibung von Details?

Wo werden Reinigungsutensilien und
Chemikalien aufbewahrt?

Kennen Sie die Hochstmenge an
Chemikalien, die Sie lagern diirfen?

Sind Sie mit den Spezifikationen flir
die kombinierte Lagerung von
Chemikalien vertraut?

- Arbeitsanweisungen

« Schulungsunterlagen, falls
erforderlich

fur die Verwendung und
Lagerung der
Chemikalien sind nicht
vorhanden, falsch oder
unvollstandig, so dass es
zu einer falschen
Verwendung oder
Lagerung kommt.

Beim Reinigen kdnnen
Utensilien mit anderen
Utensilien verwechselt
werden, was zu einer
Verunreinigung der
Lebensmittel flhrt.

Durch unsachgemale
Lagerung kénnen
Lebensmittel und andere
Utensilien kontaminiert
werden.
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4.10.6 Fur Reinigungs- und - Sind fur alle Reinigungschemikalien « Sicherheitsdatenblatter (SDB) Major: Das
cD)e:,iSr?fiktiﬁn.stheTiksll?i? Iiegedn vor Sifherhtztitsdatcenblétter verfligbar? - Gebrauchsanweisung Reinigungspersonal ‘
rt Sicherheitsdatenblatter unc . Wie alt sind die . Spezifikationen fiir die Lagerung verstght oder kennt die
Anwelsu'ngen vor. Da's fur Reinigungs- Sicherheitsdatenblitter und der Chemikalien Anweisungen und
und Desinfektionsaktivititen Anweisungen? Sicherheitsdatenblatter
ve.rantwortlll.ch.e Personal ka.nn sein - Sind die Anweisungen fiir nicht, was die
Wissen Sk;gzughch der Anweisungen Reinigungschemikalien auf dem Produktsicherheit
demonstrieren. neuesten Stand? gefahrden kann.
- Wie werden die Anweisungen an das
fuir die Reinigung zustandige Personal
weitergegeben?
» Wo und wann kann die Anleitung
eingesehen werden?
- Wie lassen sich Reinigungsutensilien
und Chemikalien erkennen?
4.10.7 Die Wirksamkeit der Reinigungs- und - Wie haben Sie die Uberpriifungen = Ableitung von Risiken Major: Die Reinigung ist

Desinfektionsmaf3nahmen ist zu
verifizieren. Die Verifizierung stiitzt
sich auf einen risikobasierten
Stichprobenplan und bertiicksichtigt
eine oder mehrere Tatigkeiten, z. B.

« visuelle Uberpriifung
» Schnelltests

- analytische
Untersuchungsmethoden.

Daraus abgeleitete MaBnahmen sind
dokumentiert.

geplant?

Welche Kriterien haben Sie
vorgesehen, um die Reinigungs- und
DesinfektionsmalBnahmen zu
Uberprifen?

Wann halten Sie die Reinigungs- und
DesinfektionsmalBnahmen fiir
wirksam?

Wie haben Sie risikobasierte
Stichproben definiert?

In welchen Fallen wird die
Stichprobengrof3e erhoht oder
verringert?

Wie werden die Reinigungs- und
Desinfektionskontrollen durchgefiihrt?

Welche Methoden verwenden Sie?

Wer fuhrt diese Kontrollen durch?

Wo werden die Reinigungs- und
Desinfektionskontrollen
dokumentiert?

Wann werden KorrekturmaBBnahmen
ergriffen?

Wer fiihrt die KontrollmalBnahmen
durch?

Wer Uberpriift die Wirksamkeit der
KorrekturmaBBnahmen?

- Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

- Reinigungskontrollen
- Verifikationsergebnisse

« KorrekturmaBBnahmen im Falle von
Abweichungen, falls zutreffend

nicht wirksam, und
festgestellte Méangel
werden nicht innerhalb
einer angemessenen Frist
behoben.
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Nichtkonformitaten

4.10.8 Reinigungs- und Desinfektionsplane - Wann werden die Reinigungs- und Major: Die Reinigungs-
werden bewertet und falls notwendig, Desinfektionsverfahren bewertet? und Desinfektions-
im Fall von Anderungen der Produkte, - Was waren die Ergebnisse der Bewertung? verfahren wurden nach
Prozesse oder der Reinigungs- und - Wer passt die Reinigungs- und den Anderungen nicht
Desinfektionsausriistung angepasst. Desinfektionsverfahren an? angepasst und es besteht
» Wie oft werden die Reinigungs- und ﬂ'e ?efa.hr :{lner
Desinfektionsplane geandert? ontamination.
4.10.9 Wenn ein Unternehmen einen - Welche Bereiche werden von einem

Dienstleister mit den Reinigungs- und
Desinfektionstatigkeiten in
Produktionsbereichen beauftragt, sind
alle zuvor genannten Anforderungen
im entsprechenden
Dienstleistungsvertrag dokumentiert.

externen Dienstleister gereinigt und
desinfiziert?

Welche Anforderungen stellen Sie an
den Dienstleister?

Wer hat den Vertrag freigegeben?
Wer kennt den Inhalt des Vertrages?
Wann wurde dieser Vertrag das letzte
Mal aktualisiert und die Umsetzung
Uberprift?

4.11 Abfallmanagement

4.11.1* Zur Vermeidung von « Welche moglichen Kreuz- « Verfahren zur Abfallentsorgung
Kreuzkontaminationen ist ein Verfahren kontaminationen haben Sie festgestellt?
zum Abfallmanagement dokumentiert, - Wie halten Sie den Prozess aktuell und
umzusetzt und aufrechtzuerhalten. effektiv?

4.11.2 Alle lokalen rechtlichen » Wie Uiberwachen Sie die Einhaltung - Nachweis der Entsorgung Major: Die gesetzlichen
Bestimmungen zur Abfallentsorgung der geltenden gesetzlichen Vorschriften zur
werden eingehalten. Vorschriften zur Abfallentsorgung? Abfallentsorgung werden

« Welche Kategorien von Abfillen nicht eingehalten.
entsorgen Sie?
» Wie wird der Abfall entsorgt?
4.11.3 Lebensmittelabfille und andere - Wie oft werden Lebensmittelabfalle Major: In Bereichen, in

Abfélle werden so rasch wie mdglich
aus Raumen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird,
entfernt. Eine Anhdufung dieser
Abfalle wird vermieden.

und andere Abfille aus den Bereichen,
in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, entfernt?

Wie verhindern Sie Kreuzkontaminationen
bei der Abfallentsorgung?

Welche Anforderungen stellen Sie an
die Reinigung der Abfallbehélter?

In welcher Arbeitskleidung wird der
Abfall entsorgt?

Darf man mit dieser Kleidung wieder
in Produktion gehen?

Wer ist flir die Abfallentsorgung
verantwortlich?

denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird,
sammelt sich Abfall an
und es besteht die
Gefahr einer
Kontamination der
Lebensmittel.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.11.4 Die Abfallbehalter sind eindeutig + Welche Arten von Abfall werden entsorgt? | - Protokolle zur Reinigung und/oder | Major: Die Abfalleimer
geke.nnzeichnet, angemessen gebaut - Welche Abfslle werden in getrennten Desinfektion sir.md mit L?bens-
ur?d.|nstanddgehalten,flel(;:htl.z; Behiltern gesammelt? mltte.lbihalte(;n X A
relr:jlgejnfyr? wenn ertordertich, « Wann missen Sie Ihre Abfallbehalter vgrrlr;'ls.ck t(;m es besteht
zu desinfizieren. desinfizieren? ein Risiko der

Kontamination von

- Wie haltbar sind die Etiketten? Lebensmitteln.
« Wie halten Sie die Abfallbehélter

instand?
» Wie sind die Abfalleimer

gekennzeichnet?
- Wie oft werden die Abfalleimer

gereinigt und desinfiziert?

4.11.5 Trennt das Unternehmen » Was sind die Anforderungen der « Warenstréme am Standort:

Lebensmittelabfélle, um diese der Futtermittelkunden? Futtermittelspezifikationen und
Futterﬂmittelvgrsorgungskette . Wie trennen Sie Abfille, die als Lagerung
zuzuflhren, sind MaBnahmen Tierfutter verwendet werden? - Integrierte Schadlingsbekdampfung
oder Verfahren umgesetzt, um Lo
Kontamination oder Verderb dieses * Welche Gefahren haben Sie in diesem
Materials zu verhindern. Zusammenhang ausgemacht?
» Welche MaBBnahmen haben Sie
getroffen, um das Futter vor
Verunreinigungen zu schiitzen?
- Wie werden die Abfallsammelraume
sauber gehalten?
- Wie werden die Abfallsammelrdume
vor Schadlingen geschitzt?
4.11.6 Abfélle sind in getrennten Behéltern » Welche Arten von Entsorgungswegen | - Aufzeichnungen lber die Major: Abfall wird durch

entsprechend der vorgesehenen
Entsorgungswege zu sammeln.

Die Entsorgung dieser Abfalle erfolgt
ausschlieB3lich durch befugte Dritte.
Das Unternehmen fiihrt
Aufzeichnungen zur Abfallentsorgung.

gibt es?

Welche Dienstleister entsorgen lhren
Abfall?

Welche Nachweise kénnen Sie fir die
Abfallentsorgung erbringen?

Wer ist flir die Abfallentsorgung
verantwortlich?

Abfallentsorgung
- Abfallentsorgungsregister
- Entsorgungsnachweis
- Vertrage

unbefugte Dritte
entsorgt, was zu einer
Kreuzkontamination
fuhrt.
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KO Nr. 6
4.12.1*

IFS Anforderung

Gute Praxis

Risikominderung fiir Fremdmaterialien und -chemikalien

Auf der Grundlage von Risiken sind
Verfahren dokumentiert, umgesetzt
und aufrechtzuerhalten, um eine
Kontamination mit Fremdmaterialien
zu verhindern. Kontaminierte
Produkte sind wie nichtkonforme
Produkte zu behandeln.

Weitere Informationen finden Sie in
der IFS-Leitlinie flr ein effektives
Fremdkdérper-Management.

Informationen tUber bewahrte
Schmiermittel und zugelassene
NSF-Schmiermittel finden Sie im
NSF-WeilBbuch.

Beispielfragen

« Welche Fremdkdrper stellen das
hochste Risiko dar?

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

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

Welche Personengruppe ist fir die
Verfahren geschult?

Wie viele Vorschriften haben Sie zum
Schutz vor Fremdkoérpern erlassen?

Welche Risiken haben Sie in Bezug auf
die Technologie identifiziert?
(Kleidung, Werkstatt, Reparaturen)
Welche Bereiche sind besonders

anfallig fir Fremdkorper (Bohren,
Entgraten)?

Welche Arten von Fremdkorpern
kénnen gefunden werden?

Wie haben Sie potenzielle
Fremdkorper identifiziert und
bewertet?

Welche Daten liegen der
Risikobewertung zugrunde?

Haben Sie bei der Bewertung der
Risiken auch technische Ausfalle
berticksichtigt?

Werden Heftklammern verwendet?

Wie wird mit kontaminierten
Produkten umgegangen?

Welche MaBBnahmen werden im Falle
eines Glasbruchs ergriffen?

Was ist zu beachten, wenn
Glaseinbauten ersetzt werden?

Priifelemente

Ableitung von Risiken

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Verfahren fir den Umgang
mit Fremdkdrpern

Verfahren zur Handhabung
von Glas

Aufzeichnungen zu
Aussortierungen

Pravention von Glasbruch

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KO: Die Kontamination
mit Fremdkorpern ist
auf eine fehlende
Risikobewertung
zurickzufihren oder
die Quellen von
Fremdkorpern werden
nicht ausreichend
beriicksichtigt.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.12.2 Die zu verarbeitenden Produkte sind - Wie sichern Sie die Produkte vor - Liste potenzieller
gegen physikalische Kontamination physischen Gefahren? Umweltschadstoffe
geschiitzt, dies beinhaltet unter anderem: - Welche Gefahren haben Sie bei « Ableitung von Risiken und
» Umweltkontaminanten Fremdkorpern festgestellt? entsprechenden MaBnahmen
- Ole oder herabtropfende -+ Wie haben Sie die Risiken fur « Anordnung der Laufstege

Flissigkeiten aus Maschinen verschiedene Fremdkorper
- Staubverschmutzungen. klassifiziert?
- Haben Sie die Wirksamkeit der
Besonders zu berlicksichtigen ist KontrollmaBBnahmen bewertet?
Produktkontamination durch: . Welche zusatzlichen
« Ausriistung und Utensilien KontrollmaBBnahmen haben Sie
« Rohrleitungen aufgrund der Risikobewertung
iffen?
. Gehwege ergriffen?
« Arbeitsbiihnen
- Leitern.
Ist der Schutz der Produkte aufgrund
technologischer Merkmale und/oder
Erfordernisse nicht maoglich, sind
geeignete KontrollmaBnahmen
umgesetzt.

4123 Alle Chemikalien innerhalb » Welche Vorkehrungen haben Sie « Sicherheitsdatenblatt (SDB)
des Standorts sind furr den getroffen, um lhre Produkte vor - Ableitung von Risiken und
Verwendungszweck geeignet und Chemikalien zu schiitzen? entsprechenden MaBnahmen
werden so gekennzeichnet, gelagert . Wie haben Sie die
und gehandhabt, dass keine Kontaminationsrisiken im
Kontaminationsrisiken entstehen. Zusammenhang mit den Chemikalien

bewertet?
4124 Sind Metall- und Bei der Validierung von Detektoren « Welche Metall- und Fremdkérper- « Ergebnisse der Validierung Major: Die

Fremdkdorperdetektoren erforderlich,
sind diese so installiert, dass eine
maximale Wirksamkeit der Detektion
gewadbhrleistet ist, um eine
nachfolgende Kontamination zu
verhindern. Die Detektoren sind
mindestens einmal innerhalb eines
12-monatigen Zeitraums oder bei
wesentlichen Anderungen einer
Wartung zu unterziehen, um
Fehlfunktionen zu vermeiden.

sollten die Randbereiche von
Rontgengeraten Uberpriift werden.
Definieren Sie klare Anweisungen und
die Nachweisgrenzen fiir jede
kontrollierte Produktgruppe.

detektoren haben Sie installiert?

Wie haben Sie die maximale
Wirksamkeit ermittelt?

Welche Anforderungen
(Spezifikationen) haben Sie fiir diese
Detektoren?

Ab welcher Gro3e oder Dichte werden
Fremdkérper von den Detektoren
angezeigt?

Welche Fremdkorper und Grof3en
haben Sie bei der Validierung
verwendet?

- Wie oft testen Sie die Detektoren?

» Dokumentation des Herstellers
- Testergebnisse
- Equipment Layout

Metalldetektoren sind so
installiert, dass die Gefahr
von Fremdkérpern im
weiteren Verlauf des
Prozesses nicht
berlicksichtigt wurde.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.12.5 Die Messgenauigkeit aller Gerdte und - Wie oft wird die Genauigkeit der - Anforderungen an die Genauigkeit | Major: Der
Methoden zur Erkennung und/oder Geréte Uberpruft? - Ableitung von Risiken ordnungsgemale Betrieb
Eessiti?:tng vokr;.Fr:mdp;ateriil ist * Welche Kriterien haben Sie in Bezug « Rechtfertigung, dass kein oder die Genauigkeit der
els r:m G. '}f(n 'Od z;)ftlhugge i auf die Genauigkeit festgelegt? unzulissiges Risiko besteht l.\./lessurlgen wurde nicht
soicher erate und Viethoden sin - Wie haben Sie die Haufigkeit anhand | . pefekt-/Ausfallprotokolle liberpriift und es besteht
in risikobasierter Haufigkeit des Risikos bestimmt? i P die Gefahr von
durchzufiihren. Im Falle einer ) . o » Checkliste Metalldetektor Fremdkérpern im
Fehlfunktion oder Stérung sind die . Wer"kontrolllert die Genauigkeit der Produk
; Gerate? rodukt.
Auswirkungen auf Produkte und
Prozesse zu bewerten. « Welche MaBBnahmen werden ergriffen,
wenn ein Gerat defekt ist?
» Wie bewerten Sie die Auswirkungen
von Storungen oder Fehlfunktionen
auf die Prozesse?
» Werden die MaBnahmen im Falle von
Mangeln Gberprift?
- Wie werden Bedienungsfehler
aufgezeichnet?
4.12.6 Maoglicherweise kontaminierte - Wie werden aussortierte Produkte - Ubersicht der zugelassenen Major: Die Aussonderung

Produkte werden ausgesondert.

Der Zugriff sowie MalBnahmen zur
weiteren Handhabung/Nachkontrolle
erfolgen nur von berechtigten
Personen.

isoliert?
Was geschieht mit den aussortierten
Produkten?

Wie verhindern Sie, dass Unbefugte
auf aussortierte Produkte zugreifen?

Wie sind diese Produkte etikettiert?

Wie erfassen Sie aussortierte
Produkte?

Wie fiihren Sie eine Nachkontrolle
durch?

Personen
- Daten Uber aussortierte Produkte
» Aussonderungsprotokoll

des Produkts funktioniert
nicht und ein Risiko fir
die Lebensmittel-
sicherheit kann nicht
ausgeschlossen werden.

Ausgesonderte Produkte
werden ohne vorherige
Inspektion in die
Produktionslinie
zuriickgefuihrt und

es besteht ein
offensichtliches Risiko
fur die Lebensmittel-
sicherheit.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.12.7 In Bereichen, in denen mit Rohwaren, « Welche zerbrechlichen Materialien « Ableitung von Risiken und Major: Es wurde keine
Zwischenprodukten und und Glaser werden in Bereichen mit entsprechenden MalBnahmen Risikobewertung
Endprodukten umgegangen wird, ist Rohstoffen und Produkten verwendet? | Register der Glaser und durchgefihrt und
die Verwejndung von glas und/oder - Wie haben Sie die Risiken bewertet? zerbrechlichen Materialien in den | es besteht ein
zerbrechhl:chem !\c\?te(jr!alA i - Wo werden in der Anlage Glas/ Bereichen Rohstoffe und Produkte | Kontaminationsrisiko
ausgeschlossen. Wo die Anwesenheit zerbrechliches Material verwendet? aufgrund der
von Glas oder zerbrechlichem Material o . . Verwendung von Glas/

. . s - « Wie wird Glas/zerbrechliches Material 9
nicht vermeidbar ist, ist das Risiko ! brechlich
vor Bruch geschiitzt? zerbrechlichen

unter Kontrolle. Das Glas und/oder Materialien

zerbrechliche Material ist sauber '

und stellt keine Gefahrdung der Glas/zerbrechliches

Produktsicherheit dar. ol .
Material ist ungeschitzt
und es besteht die
Gefahr einer
Verunreinigung.

4.12.8 Risikobasierte MaBnahmen fiir den » Welche MaBnahmen werden ergriffen, | - Ableitung von Risiken und Major: Nach einem

Umgang mit Verpackungsglas,
Glasbehaltern oder andere Arten von
Behaltern im Produktionsprozess
(Wenden, Ausblasen, Spiilen etc.)
sind dokumentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten. Nach diesem
Prozessschritt besteht kein weiteres
Kontaminationsrisiko.

um Behalter vor Verunreinigungen zu
schiitzen und vorhandene
Fremdkorper zu entfernen?

Wie wirksam sind diese MaBnahmen?

Sind diese KontrollmaBBnahmen
definiert?

Haben Sie diese MaBnahmen validiert?
Wie stellen Sie sicher, dass danach
keine Kontamination mehr stattfinden
kann?

entsprechenden MalBnahmen

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Verfahren zur Vermeidung von
Glasbruch

Dokumentation (ber Glasbruch

Glasbruch mit
Kontaminationsgefahr
wurden die betroffenen
Produkte nicht
abgesondert und
kontrolliert.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.12.9 Es sind Verfahren zu dokumentieren, Flr den Fall, dass Glas oder « Welche MaBBnahmen sieht das - Arbeitsanweisungen Major: Die Verfahren
umzusetzen und aufrechtzuerhalten, | zerbrechliches Material zu Bruch geht, Verfahren im Falle von Glasbruch vor? | . preigabe-Protokolle werden nicht umgesetzt
in denen c.jie.MaBnahmen beschrieben steh&en speziglle Reinigungsgeréte.zur « Welche Gruppe von Personen muss - Schulungsnachweis und daher ist das Risiko
werden, die im Falle von Glasbruch Verfligung. Diese haben eine spezielle dieses Verfahren kennen und ausfihren? einer Kontamination
und/odg; zert?rchlmjllchen l\r/]l?ter(lja'\llen Farﬁ-.:-z, cL;m eine falsche Verwendung zu | | Kennt der Schadlingsbekampfer diese hoch.
zu ergreifen sind. Dazu gehort die verhindern. Vorgehensweise? (Defekte Fallen)

Festlegung des Umfangs der zu . .
isolierenden Ware, Angaben zum -+ Wie sondern Sie das betreffende
verantwortlichen Personal, die Erodukt.lm Falle El_'ner
Reinigung sowie falls notwendig die ontamlna.tlon ao: o
Desinfektion des Produktionsumfeldes + Wer darf die Produktion im Falle
und die Freigabe der Produktionslinie von Glasbruch oder Bruch von
fur die weitere Produktion. zerbrechlichen Materialien
wieder freigeben?
« Beruhen Ausnahmen auf einer
Risikobewertung?
= Gibt es spezielle Reinigungs- und
Desinfektionsplane fiir den Fall, dass
Glas oder zerbrechliches Material zu
Bruch geht?
4.12.10 Bruch von Glas und zerbrechlichen » Welche Briiche von Glas und - Aufzeichnungen tber

Materialien wird aufgezeichnet.
Ausnahmen sind begriindet und
dokumentiert.

zerbrechlichen Materialien wurden
verzeichnet?

Zu welchen Schlussfolgerungen
haben diese Ergebnisse gefiihrt?
Haben Sie die Risiken oder
MaBnahmen aufgrund des Bruchs
angepasst?

Wurden die Produkte durch Glasbruch
oder zerbrechliche Materialien
geféhrdet?

Untersuchen Sie auch Lichtschalter
und Gerate?

Bruchschaden

« Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

IFS FOOD 8 - LEITFADEN FUR DIE IFS FOOD AUDIT CHECKLISTE | 69



IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.12.11 Wenn visuelle Kontrollen zur - Fur welche Fremdkorper verwenden
Detektion von Fremdmaterialien Sie die visuelle Erkennung?
genutzt werden, sind die fiir diesen . Wie effektiv sind die visuellen
Bereich eingeS?tZten Mitarbeiter |n5pekti0nen zur Aufdeckung?
gc-;s;hult und ein Persoaélﬁgckhs.el = Wie hoch ist die Wirksamkeit der
wird in angemessener Haufig eit Sichtkontrollen?
durchgefiihrt, um die maximale . . .
Wirksamkeit des Prozesses zu + Gibt es Unterschiede zwischen den
erreichen Mitarbeitern in Bezug auf die
' Wirksamkeit ihrer Sichtkontrollen?
» Wie schulen/qualifizieren Sie lhr
Personal firr visuelle Inspektionen?
- Wie oft wird das Personal fir die
Sichtprifung gewechselt?
4.12.12 In Bereichen, in denen mit Rohwaren, « In welchen Bereichen ist Holz erlaubt? | - Ableitung von Risiken und Major: Bei der

Zwischenprodukten und
Endprodukten umgegangen wird,

ist die Verwendung von Holz
ausgeschlossen. Wo der Einsatz von
Holz nicht vermeidbar ist, ist das Risiko
unter Kontrolle. Das Holz ist sauber
und stellt kein Risiko fiir die
Produktsicherheit dar.

Schéadlingsiiberwachung/ Schadlingsbekampfung

Wie schatzen Sie das Risiko einer
Kontamination durch Holz ein?

Welche Anforderungen stellen Sie
an das verwendete Holz?

Welche MaBBnahmen ergreifen Sie,
um die Risiken zu kontrollieren?

entsprechenden MalBnahmen

« Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Verwendung von
Holz besteht ein
Kontaminationsrisiko.

Wenn Holzprodukte/-
materialien in den in

der Anforderung
beschriebenen Bereichen
verwendet werden, aber
keine Risikobewertung
durchgefihrt wurde und
eine Kontamination
durch Fremdmaterial
nicht ausgeschlossen
werden kann.

4.13.1

Das Werksgeldande und die Ausriistung
sind so konzipiert, gebaut und instand
gehalten, dass ein Schadlingsbefall
vermieden wird.

Es gibt zahlreiche lokale Richtlinien fir
die Gestaltung zur Vermeidung von
Schédlingsbefall.

» Welche Vorkehrungen haben Sie
gegen Schadlingsbefall getroffen?

« Wie schiitzen Sie das Gebaude vor
Schédlingen?

« Inspektionsplan vor Ort

Major: Wenn Schadlinge
leicht in die Einrichtung
eindringen kénnen
(unbedeckte
Wandéffnungen).

Offene Fenster ohne
Gaze und starker Befall
in der Einrichtung.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.13.2*

Risikobasierte MaBnahmen zur
Schéadlingsbekdampfung sind zu
dokumentieren, umzusetzen und
aufrechtzuerhalten. Sie missen die
lokalen gesetzlichen Bestimmungen
erfillen und mindestens Folgendes
berilicksichtigen:
» Werksgeldnde und -umgebung
(potenzielle und Zielschadlinge),

Arten der Rohwaren/Endprodukte,

Lageplan mit Anwendungsorten
(Koderplan),

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

Koderidentifizierung vor Ort,
Verantwortlichkeiten, intern/extern,

Verwendete Mittel und ihre
Anwendungsvorschriften/
Sicherheitsvorschriften,
Inspektionsintervalle,

gemietete Lagerrdaume, falls
zutreffend.

Schéadlinge, die nicht durch die externe
Schadlingsbekdampfung bekampft
werden, mussen ebenfalls in die
Analyse einbezogen werden

(z. B. Spinnen, Bettwanzen, Ameisen).

Weitere Informationen finden Sie
in der IFS-Leitlinie zur
Schédlingsbekdmpfung.

Berticksichtigen Sie lokale
Tierschutzgesetze.

Wie wird die Schadlingsbekampfung
organisiert?

Welche potenziellen Schadlinge und
welche Zielschadlinge haben Sie
identifiziert?

Welche Schadlinge bekdampft der
Schadlingsbekampfer?

Welche Schadlinge werden intern
bekampft (z.B. Silberfischchen oder
Ameisen)?

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

Welche Einrichtungen haben das
hdchste Risiko?

Welche Gesundheitsrisiken haben Sie
bei den Schadlingen festgestellt

(z. B. Parasiten bei Ratten)?

Welche Schwellenwerte haben Sie flr
die Schadlinge in den verschiedenen
Hygienezonen festgelegt?

Haben Sie das Risiko mit oder ohne
Schadlingsbekampfung bewertet?
Welche Arten von Kédern/Mitteln
werden verwendet?

Wo setzen Sie Giftkoder ein?

Inwieweit wird die Kontamination
von Produkten durch Kéder/Mitteln
verhindert?

Erhohen Sie die Inspektionsintervalle
im Falle eines Befalls?

Wenn ein Schédlingsbefall festgestellt
wurde, welche MaBnahmen wurden
ergriffen?

Ableitung von Risiken

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Verfahren zur
Schadlingsbekampfung

Liste der Chemikalien zur
Schadlingsbekampfung

Koderkarte

Major: Es wurde keine
Schadlingsbekdampfung
durchgefihrt und
Schadlinge oder Kot sind
sichtbar und/oder das
Produkt ist befallen.

Produkte sind durch
nicht zugelassene Koder
kontaminiert.

Es besteht ein Produkt-
sicherheitsrisiko durch
die falsche Verwendung
von Schadlingsbekamp-
fungschemikalien oder
falsch konzipierten
Kodern/Mitteln.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.13.3 Wird vom Unternehmen ein Die Uberwachung umfasst auch - Wer ist fur die interne - Vertrag mit dem Major: Schadlingsbe-
externer Dienstleister zur Schadlings- | Schadlingsbekdampfungsaufgaben, die Schédlingsbekdmpfung Schadlingsbekampfer kdmpfungsmalinahmen
bekampfung beauftragt, sind alle nicht vom Schadlingsbekampfer verantwortlich? « Schulung zur Uberwachung von (intern und extern)
zuvor genannten Anforderungen durchgefiihrt werden. » Welche Ausbildung hat die Schadlingsbekampfungsmaf3- werden nicht Uiberwacht
im entsprechenden verantwortliche Person intern? nahmen und es besteht ein hohes
Qienstleistungsvertrag dokumentiert. Bei der Schulun.g der Person(en) fir die | Wurde die Person in der Uberwachung | « Sachkundenachweis des Risiko eines
Eine kompetente Person des Uberwachung liegt der Schwerpunkt von Schadlingsbefall geschult? Schédlingsbekdmpfers Schédlingsbefalls.
Unternehmens ist zur Uberwachung auf den Uberwachungsaufgaben und o o .
der Schadlingsbekdampfungs- nicht auf der Schulung zur : erd die Schadlmgsbekampfung von
aktivitaten benannt. Auch wenn Schéadlingsbekdampfung. Eine Schulung einem ex?ern;en Dienstleister
die Leistungen zur Schadlings- des beauftragten durchgefiihrt?
bekdmpfung ausgelagert werden, Schadlingsbekampfers zur + Gibt es einen schriftlichen Vertrag
verbleibt die Verantwortung fiir Schadlingsbekdampfung ist nicht zwischen dem Dienstanbieter und
die erforderlichen MalRnahmen objektiv und geht am Sinn der dem Unternehmen?

(einschlieBlich der laufenden Aufsicht | Uberwachungsaufgaben vorbei. - Was ist der Inhalt des Vertrages?
aller Schadlingsbekampfungs- - Welche Ausbildung hat der externe
aktivitdten) im Unternehmen. Dienstleister?

4.13.4 Die Inspektionen und die daraus - Wo werden die Inspektionen und die - Ergebnisse der Inspektion Major: Inspektionen und
resultierenden Manahmen zur daraus resultierenden daraus resultierende
Schadlingsbekdmpfung sind zu KorrekturmaBBnahmen dokumentiert? MaRBnahmen werden
dokumentieren. Die Umsetzung der . Sind die Dokumente von beiden systematisch nicht
MaBnahmen wird Gberwacht und Parteien unterzeichnet und datiert? dokumentiert. Es fehlen
Zufkgezeic?ne: Jeglli\zhgr Bﬁfa" wird - Ab wann haben Sie einen Befall? Aufzeichnungen tber
Sghgﬂig;ki;k;rr;pfu?wgn\fve?:ﬂzrr]\ il - Wie erkennen Sie einen Befall? gggirfs?ﬁzag;ggsmfa"e
ergriffen. » Welche KorrektumaBnahmen wurden MaBnahmen zur

in letzter Zeit ergriffen? . -
. . Schadlingsbekdmpfung
- Wurde ein Befall von Ihren eigenen festgelegt.
Mitarbeitern entdeckt?
4.13.5 Koder, Fallen und Insektenvernichter - Wie werden die Kdéder und Fallen - Karte der Koder, Fallen und Major: Insektenvernichter

sind voll funktionsfahig, in
ausreichender Anzahl vorhanden, fiir
den Verwendungszweck geeignet, an
geeigneter Stelle korrekt angebracht
und so verwendet, dass eine
Kontamination verhindert wird.

ausgelegt?

Wie Uiberwachen Sie verschiedene
Schéadlinge?

Sind in allen kritischen Bereichen
elektrische Insektenvernichter
installiert?

Sind alle Insektenvernichter aktiv und
funktionieren sie ordnungsgemaf?
Gab es irgendwelche Ausfalle oder
Defekte?

Insektenvernichter

werden so platziert, dass
tote Insekten direkt auf
Lebensmittel fallen
kénnen.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.13.6

Eingehende Lieferungen werden im
Wareneingang auf die Anwesenheit
von Schadlingen inspiziert. Jeder Fund
wird aufgezeichnet.

Wie werden eingehende Waren auf
Schadlingsbefall kontrolliert?

Wie haben Sie die Mitarbeiter
sensibilisiert und qualifiziert?

Wo ist dies dokumentiert?

Ist das Vorhandensein von
Schadlingen dokumentiert?

Welche Schéadlinge wurden in
eingehenden Waren identifiziert?

Welche Bekampfungsmalnahmen
werden ergriffen, wenn Schadlinge
gefunden werden?

Wo werden diese KontrollmaBnahmen
dokumentiert?

Wie erfassen Sie einen Befund? Wird
dies auch in der Lieferantenbewertung
des jeweiligen Lieferanten
berticksichtigt?

- Wareneingangsprotokolle
- Lieferscheine
- Arbeitsanweisungen

Major: Eingehende Waren
werden nicht auf das
Vorhandensein von
Schadlingen untersucht.
Es gibt einen
unkontrollierten Befall.

4.13.7

Die Wirksamkeit der
Schédlingsbekdmpfungsmallinahmen
ist iberwacht. Dies schlie3t aktuelle
Trendanalysen zur rechtzeitigen
Einleitung geeigneter MaBnahmen
ein. Aufzeichnungen zur
Uberwachung sind vorhanden.

Die Trendanalyse sollte pro
Schadlingsart und Gebiet oder Falle
durchgefiihrt werden. Eine Tabelle
oder ein Balkendiagramm ist fiir eine
"Trendanalyse" ungeeignet. Eine gute
Trendanalyse geht tber ein Jahr und
vergleicht die Fallen mit einer
Trendlinie.

Neben der Darstellung eines Trends
gehort auch eine kurze Analyse dazu
(z. B. die Werte sind stabil und liegen
unter den Schwellenwerten)

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

Uber welchen Zeitraum zeigen
Sie einen Trend?

Wie berechnen Sie den Trend?
Was haben Sie aus dem Trend
geschlossen?

Bei welchen Schwellenwerten
handeln Sie?

- 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.
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IFS Anforderung

Wareneingang und Lagerung von Waren

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.14.1* Alle angelieferten Waren, inkl. » Welche Waren werden beim Empfang | - Quittungsprifungen Major: Es werden keine
Verpackungsmaterial und Etiketten, gepriift? - Uberwachungsplan mit Belegpriifungen
werden auf Einhaltung der - Welche Risiken haben Sie bewertet? entsprechender Risikobewertung | durchgefiihrt.
?pizifilkattione.n-tns nja\crt\ einem - Was wird beim Wareneingang gepriift? Die Kontrollen entspre-
festgelegten risikobasierten . . . . ; chen nicht den gesetz-
Uberwachungsplan tiberpriift. Der ErhShen Sie das Risiko und die | lichen Anford
- . ) Stichprobe im Falle von Anomalien ichen Anforderungen.
Uberwachungsplan ist durch die ; -

Risikobewertung bestétigt. Die beim Wareneingang?

Ergebnisse diesgr Inspek?i(;nen + Wie wird der Wareneingang Die SpeZIflkatlonsanfgr—

werden dokumentiert dokumentiert? derungen werden bei

« Wie haben Sie die Mitarbeiter fiir die den Wareneingangskont-
Uberwachung geschult/qualifiziert? rollen nicht bericksich-

tigt. Die Produkte
entsprechen nicht den
Spezifikationen und
stellen somit ein Risiko
fur die Lebensmittel-
sicherheit dar.

4.14.2* Es ist ein System umgesetzt und - Welche Lagerbedingungen haben Sie | - Produktflussplan Major: Rohstoffe und

aufrechterhalten, das sicherstellt, dass
die Lagerbedingungen fiir Rohwaren,
Zwischen- und Endprodukte sowie
Verpackungsmaterialien den
jeweiligen Produktspezifikationen
entsprechen und keine negative
Auswirkung auf andere Produkte
haben.

festgelegt?
Wo werden Rohstoffe, Zwischen- und

Endprodukte sowie
Verpackungsmaterial gelagert?

Wie verhindern Sie eine
Kreuzkontamination?

Welche Produkte konnen bei der
Lagerung nicht kombiniert werden
(z.B. Chemikalien mit Lebensmitteln)?
Welche méglichen negativen

Auswirkungen haben Sie festgestellt,
die Sie vermeiden missen?

- Lagerplan und Spezifikationen

Produkte werden
unsachgemall gelagert
und es besteht
Kontaminationsgefahr.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.14.3 Rohwaren, Verpackung, Zwischen- Paletten sollten nicht in der Nédhe von | « Wo und wie werden Verpackungs- » Ableitung von Risiken und Major: Es besteht
und Endprodukte sind so gelagert, Wanden gelagert werden, sondern material und Ausriistung gelagert? entsprechenden MaBnahmen die Gefahr einer
dass Kontaminationsrisiken und einen gewissen Abstand einhalten, - Wie gehen Sie mit Schaden wahrend « Zeitplan fir die Produktkontamination
andere negative Auswirkungen zum Beispiel zur Schadlingskontrolle. der Lagerung um? Schadlingsbekdmpfung durch die Lagerung von
minimiert sind. + Wie wird eine Kreuzkontamination - Protokoll der Anlageninspektion Verpacku?gsmaterial
durch Verpackungsmaterial . MaterialflieRdiagramm und Ausrustung (z. B.
vermieden? ungeschitzte Lagerung

- Wie wird die Riickgabe von von Ve.rpackungsmaterial
Verpackungsmaterial geregelt? 'm Frelen).“

« Wie lauten die Vorschriften fiir die D.'e Lagerraurrje Yverden
Lagerung? nicht von Schadlings-

» Werden Schadlinge bei der Lagerung bekampfer |'nsp|'2|'ert l{nd
beriicksichtigt? es besteht ein Risiko fir
sind die Koder in d . die Lebensmittel-

- Sind die Kéder in den Lagerrdumen sicherheit.
ausgelegt?

4.14.4 Fur die Handhabung und Lagerung » Wie und wo werden die Betriebs-, « Liste der Verantwortlichkeiten Major: Es gibt eine
von Betriebs-, Hilfs- und Zusatzstoffen Hilfs- und Zusatzstoffen gelagert? - Schulungsunterlagen Kontamination von
sind angemessene Lagereinrichtungen « Gibt es besondere Anforderungen an Lebensmitteln oder
vorhanden. Das fiir die Kontrolle der den Umgang mit Betriebs-, Hilfs- und Betriebs-, Hilfs- und
Lagereinrichtungen verantwortliche Zusatzstoffen? Zusatzstoffen aufgrund
Personal ist geschult. - Wer wird die Inspektion der ungeeigneter
Lagereinrichtungen durchfiihren? Lagerungsbedingungen.
- Ist diese Person ausreichend
qualifiziert? Lebensmittel oder
Betriebs-, Hilfs- und
Zusatzstoffen werden
aufgrund unzureichender
Kenntnisse des Personals,
das die Lagereinrichtungen
verwaltet, kontaminiert.
4.14.5% Alle Produkte sind zu kennzeichnen. » Welchen Lagergrundsatz - Lagergrundsatz Major: Die Waren werden

Der Gebrauch der Produkte wird nach
den Grundsatzen des First In / First
Out bzw. First Expired / First Out
vorgenommen.

verwenden Sie?
Wie wird "FIFO" oder "FEFO"
sichergestellt?

Was tun Sie, wenn Sie ein Etikett
verlieren?

unkontrolliert aus dem
Lager geholt und es
besteht ein Risiko fur die
Produktsicherheit.
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Beispiel fiir

IFS Anforderung Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
4.14.6 Werden externe Dienstleister fir die » Wird das Lager von einem - Dienstleistungsvertrag

Lagerhaltung eingesetzt, sind diese Lagerdienstleister betrieben? - Zertifikat des Dienstleisters

nach IFS Logistics oder einem anderen - Fur was ist dieser Dienstleister

GFSl-anerkannten Standard zertifiziert, zertifiziert?
der den jeweiligen
Anwendungsbereich abdeckt. Ist dies
nicht der Fall, so sind alle relevanten
Anforderungen, die den eigenen
Lagerhaltungspraktiken des
Unternehmens entsprechen, erfillt.

Gibt es einen Vertrag?

Ist der Inhalt des Vertrags den
betreffenden Mitarbeitern bekannt?

Wer hat diesen Vertrag unterzeichnet?
Verfligt der Lagerdienstleister Gber

Dies ist in einem eine IFS Logistics- oder eine
Dienstleistungsvertrag entsprechende GFSl-anerkannte
festgeschrieben. Zertifizierung?
4.15 Transport
4.15.1* Der Zustand in den Fahrzeugen » Was wird vor dem Transport - Uberwachungsplan
bezogen auf die Abwesenheit von kontrolliert? (Spezifikationen
z.B. ) - Welche Kriterien und Proben sind fiir Fahrzeuge)
- Fremdgeriichen dafir definiert? - Inspektionsprotokolle
+ Staubentwicklung - Wo ist die Kontrolle dokumentiert?
- unerwiinschter Luftfeuchtigkeit - Wie gehen Sie im Falle von
= Schadlingen Abweichungen vor?
» Schimmel

wird vor der Beladung tiberprift und
dokumentiert, um die Einhaltung der
festgelegten Bedingungen zu
gewabhrleisten.
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Beispiel fiir

IFS Anforderung Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
4.15.2 Sofern fiir den Transport eine - Werden Produkte transportiert, - Dokumente zur Major: Die
bestimmte Temperaturanforderung die eine bestimmte Temperatur Warenausgangskontrolle Temperaturangaben fir
vorgesehen ist, wird vor der Beladung bendtigen? . Temperaturanzeigen im Fahrzeug, ausgehende Produkte
die Temperatur im Transportfahrzeug - Welche Temperaturanforderungen falls zutreffend werden vor dem Verladen
geprift und dokumentiert. haben Ihre Produkte? nicht Gberprift, was zu
. salich
- Wie genau sind die verwendeten einem mog ‘chen .
Messinstrumente? Gesundheitsproblem fiir
) den Verbraucher fiihrt.
» Wird die Temperatur des Fahrzeugs
vor dem Beladen tberpriift und
dokumentiert?
+ Wie und wo messen Sie die
Temperatur?
- Wie wird vorgegangen, wenn die
Fahrzeugtemperatur nicht den
Vorgaben entspricht?
- Wie gewadhrleistet das Unternehmen
die Einhaltung der Temperaturen
wahrend des Transports?
4.15.3 Verfahren zur Vermeidung von Die ortliche StralBenverkehrsordnung « Kénnen Lebensmittel zusammen mit - Verfahren zur Vermeidung von Major: Die Verfahren sind

Kontaminationen wdhrend des
Transports, einschlieBlich des Be- und
Entladens, sind zu dokumentieren,
umzusetzen und aufrechtzuerhalten.
Dabei werden gegebenenfalls
verschiedene Kategorien von

Waren beriicksichtigt
(Lebensmittel/Non-Food).

kann den Fahrzeughalter und das
Unternehmen, dass das Ladepersonal
stellt, dazu verpflichten, fiir die
Ausbildung des Fahrers und des
Personals zu sorgen und die
Verantwortung dafiir zu tragen,

dass die geeigneten Mittel zur
Ladungssicherung bereitgestellt
werden, um die Sicherheit im
Strallenverkehr zu gewahrleisten.

Nicht-Lebensmitteln transportiert
werden?

Wurde die Transporteure in der
korrekten Verladung geschult?
Sind die Verantwortlichkeiten
definiert?

Wie wird eine Kreuzkontamination
verhindert?

Welche Waren dirfen nicht zusammen
mit Lebensmitteln transportiert
werden?

Wie oft werden diese Verfahren
Uberprift?

Kreuzkontaminationen

nicht verfligbar, so dass
es wahrend des
Transports zu
Kontaminationen kommt.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.15.4 Sofern fiir den Transport eine - Sind die Fahrzeuge mit Thermostaten | - Aufzeichnungen der Temperatur Major: Die
bestimmte Temperaturanforderung und Aufzeichnungsgeréten - Aufzeichnungen von Geriten Temperaturvorgaben fir
vorgesehen ist, wird die Einhaltung ausgestattet? die Produkte werden
der Temperatur wahrend des - Wie wird sichergestellt, dass die wahrend des Transports
Transports sichergestellt und Produkte ihr Ziel in gutem Zustand nicht eingehalten,
dokumentiert. erreichen? was zu einem

» Wenn Kihlboxen fiir den Transport G"esundheltsproblem
L fur den Verbraucher
verwendet werden, wie wird die fiihren kann
Einhaltung der Vorschriften wahrend ’
des Transports liberwacht?
(Datenlogger)

4.15.5 Es sind risikobasierte - Welche Hygieneanforderungen - Ableitung von Risiken Major: Die risikobasierten
Hygieneanforderungen fiir alle sind festgelegt? - Rechtfertigung, dass kein Hygieneanforderungen
Transportfahrzeuge und Hilfsmittel fiir .« Wann und wie sind die unzulissiges Risiko besteht werden nicht umgesetzt
c!!e Bg— und Entladung (z.B. Schlduche Transportfahrzeuge und die -\ Aradaniean an el Hlene und es kann w
fur Siloanlagen) umgesetzt. Ausriistung zu reinigen? o ) Produktkontaminationen
Durchgefiihrte MaBnahmen ) S * Reinigungsplane kommen. Es wurden

. . - Wie werden die Reinigungsverfahren o .
sind aufgezeichnet. - - Zertifikate keine MaBnahmen
dokumentiert? .
aufgezeichnet.

-+ Wie wird die Einhaltung der
Hygienevorschriften kontrolliert?

« Wie gehen Sie vor, wenn
Abweichungen auftreten?

» Welche Abweichungen wurden in
letzter Zeit festgestellt?

4.15.6 Der Verladebereich ist fiir den Berticksichtigen Sie auch duBBere » Welche Anforderungen haben Sie an = Ableitung von Risiken und

Verwendungszweck geeignet. Er

ist in der Art gestaltet, dass:

« das Risiko von Schédlingsbefall
minimiert ist

Produkte gegen widrige
Wetterverhdltnisse geschiitzt sind

Ansammlung von Abfall vermieden
wird

verhindert werden

Reinigung und erforderlichenfalls
Desinfektion problemlos
durchgefiihrt werden kénnen.

Kondensation und Schimmelbildung

Einflisse wie Pollen, Klima usw.

die Ladeflache?

Wie oft wird die Ladeflache inspiziert?
Wann und wie wird die Ladeflache
gereinigt?

Wurde die Infrastruktur Gberprift?

entsprechenden MaBnahmen
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.15.7

Werden Transportdienstleister
beauftragt, sind diese nach IFS
Logistics oder einem anderen
GFSl-anerkannten Standard, der den
jeweiligen Anwendungsbereich
abdeckt, zertifiziert. Ist dies nicht der
Fall, sind alle relevanten
Anforderungen, die den eigenen
Transportpraktiken des Unternehmens
entsprechen, erfillt. Dies ist in einem
Dienstleistungsvertrag
festgeschrieben.

Wenn das Unternehmen beschlief3t,
seine Produkte per Paketdienst zu
versenden, muss es sicherstellen, dass
die Unversehrtheit und Sicherheit des
Produkts wéahrend der gesamten
Strecke nicht beeintrachtigt wird und
dass die allgemeinen
Geschaftsbedingungen eingehalten
werden. Das Unternehmen fiihrt eine
Risikobewertung und Kontrollen auf
der Grundlage des Worst-Case-
Szenarios durch.

- Werden Transportdienstleister
beauftragt?

Gibt es interne oder externe
Transportvorschriften?

Verfligt der Lagerdienstleister
Uiber eine IFS Logistics- oder
GFSI-Zertifizierung?

Gibt es einen Vertrag mit einem
Transportdienstleister?

Welche Punkte sind im Vertrag
vereinbart?

Welche Punkte des Vertrags werden
liberwacht?

- Dienstleistungsvertrag
. Zertifikat des Dienstleisters

4.16 Wartung und Reparatur

4.16.1*

Ein Wartungsplan ist dokumentiert,
umgesetzt und aufrechterhalten, der
alle kritischen Ausriistungen (inkl.
Transport und Lagerrdumlichkeiten)
umfasst, um Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitdt und -legalitat
sicherzustellen. Dies gilt
gleichermalen flr interne
Wartungsarbeiten und Tatigkeiten
durch Dienstleister. Der Plan
beinhaltet Verantwortlichkeiten,
Prioritdten und Falligkeitstermine.

Wartung ist keine Inspektion. Wahrend
der Wartung ist der Zielzustand vor
Abnutzung oder Fehlfunktionen
geschiitzt. Der Schwerpunkt liegt
auf der Wartung von Geréten, deren
Funktion und Integritat fir die
Produktanforderungen
entscheidend sind.

Typische Wartung: Austausch

von Verschlei3teilen (z.B. Filter),
Schmierung und Reinigung.

» Welche Wartung hat die hochste
Prioritat?

» Wie liberwachen Sie Filligkeitsdaten
fir Wartungsarbeiten mit hoher
Prioritat?

» Welche Wartungsarbeiten werden
fur die Lebensmittelsicherheit
durchgefiihrt?

» Welche Wartungsarbeiten werden
fur die Legalitat von Lebensmitteln
durchgefihrt?

» Welche Wartungsarbeiten werden fiir
die Produktqualitat durchgefiihrt?

» Welche Wartungsarbeiten fuhrt die
Produktionsabteilung selbst durch?

» Wie ist die Wartung organisiert?

= Wo sind die Wartungsverfahren
dokumentiert?

« Welche Gerate werden extern
gewartet?

- Zeitplane fir die Wartung
- Spezifikationen des Herstellers

Major: Der Wartungsplan
deckt nicht alle kritischen
Gerate ab, so dass die
Lebensmittelsicherheit
nicht gewdhrleistet ist.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.16.2

Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitat, -legalitdt und
-authentizitat sind wahrend und nach
Wartungs- und Reparaturarbeiten zu
gewabhrleisten. Wartungs- und
Reparaturarbeiten werden
dokumentiert.

Wie wird sichergestellt, dass Wartungs-
und Reparaturarbeiten die
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitat, Legalitat und
Authentizitat nicht beeintrachtigen?
Fur welche Wartungs- oder
Reparaturarbeiten muss im Voraus
eine Genehmigung eingeholt werden?
Wie werden die Lampenhalterungen
repariert?

Wie wird die Reparatur dokumentiert?
Sind nach den Reparaturen
KorrekturmaBnahmen erforderlich?
Welche Regeln gelten fiir die
Wiederinbetriebnahme von Gerdten
nach Abschluss der Wartung?

Wer kiimmert sich um die Wartung
oder Reparaturen?

Gibt es geschulte Mitarbeiter, die

die Wartung oder Reparaturen
liberwachen?

- Beispiele fiir Wartungsarbeiten
- Aufzeichnungen zur Wartung

Major: Aufgrund von
Wartungs- oder
Reparaturarbeiten werden
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitat, Legalitat
und Authentizitét nicht
garantiert.

4.16.3

Alle fir Wartungs- und
Reparaturarbeiten eingesetzten
Materialien sind fiir den
Verwendungszweck geeignet und
stellen kein Kontaminationsrisiko dar.

Es ist nttzlich, eine Tabelle zu haben,
in der die Materialien, der
Verwendungszweck und die
Anforderungen aufgefiihrt sind. Nicht
alle Elastomere oder Kunststoffe

sind filr alle Temperaturbereiche,
Chemikalien oder
Produkteigenschaften (saurehaltig
oder fettig) geeignet.

Welche Materialien werden wo
verwendet?

Sind Sie sich der Einschrankungen der
verwendeten Materialien bewusst?

Verwenden Sie rostfreie Stahle mit
hoéheren Anforderungen? (z.B. CrNiMo-
Stahle 1.4401, 1.4571 und 1.4404)

Wo verwenden Sie H1 und 3H
Schmiermittel?

Wie wird sichergestellt, dass die bei
Wartungs- oder Reparaturarbeiten
verwendeten Materialien flir den
vorgesehenen Verwendungszweck
geeignet sind?

« Ableitung von Risiken und
entsprechenden MalBnahmen

« Zertifikate fur Lieferanten
« Konformitatserklarungen

Major: Bei Wartungs-
oder Reparaturarbeiten
werden Materialien
verwendet, die nicht

fir den vorgesehenen
Verwendungszweck
geeignet und zugelassen
sind, dies stellt ein
Sicherheitsrisiko fir

den Verbraucher dar.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.16.4 Ausfalle und Fehlfunktionen von Fehlercodes fiir Fehlfunktionen sind » Welche Ausfélle und Fehlfunktionen - Ubersicht iiber Ausfille und
Anlagen und Geraten (einschlief3lich verfligbar. sind fir die Lebensmittelsicherheit Fehlfunktionen, angepasste
Transport), die fir die und die Produktqualitdt entscheidend? |  Wartung
Lebensmittelsicherheit und - Wie dokumentieren Sie diese Ausfalle
Produktqualitat wesentlich sind, sind und Fehlfunktionen?
|"dent|f|f|ert, dokumen'tl.ert und - Wer hat diese Ausfalle und
Uberpriift, um rechtzeitige . . .
L Fehlfunktionen Gberprift und
MaRBnahmen zu ermdglichen und .
analysiert?
den Wartungsplan zu verbessern.
» Welche MaBnahmen wurden aufgrund
der Analyse von Ausféllen und
Fehlfunktionen ergriffen?
« Welche Wartungsaktivitaten wurden in
letzter Zeit aufgrund der Ausfalle und
Fehlfunktionen verbessert?
4.16.5 Provisorische Reparaturarbeiten Die Anforderungen an zulassige « Welche Arten von voriibergehenden - Aufzeichnungen vorlibergehende

sind ohne Beeintrachtigung der
Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat durchzufiihren. Diese
Arbeiten sind dokumentiert. Eine
kurze Frist zur Beseitigung des
Problems ist festgelegt.

Materialien und Verfahren gelten
auch fir die Durchfiihrung
voriibergehender Reparaturen,
die Auswirkungen auf die
Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitdt haben.
Vorlibergehende Reparaturen,
die keine Auswirkungen auf die
Lebensmittelsicherheit und die
Produktqualitdt haben, miissen nicht
erfasst werden.

Reparaturarbeiten sind erlaubt?

Wo sind vorilibergehende
Reparaturarbeiten erlaubt, um die
Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitdt zu gewahrleisten?

Wo sind diese dokumentiert?

Wie schnell missen voriibergehende
Reparaturen nachgeholt werden?
Wer Uberwacht die Fristen?

Woher weil3 das technische Personal,
welche vorlibergehenden
Reparaturarbeiten zuldssig sind?

Reparatur

« Reparaturquittungen fir die
professionelle Reparatur von
voriibergehenden Reparaturen
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.16.6

Werden externe Dienstleister fir
Wartungs- und Reparaturarbeiten
eingesetzt, sind alle Anforderungen
des Unternehmens zu eingesetzten
Materialien, Geraten und
Durchfiihrungsvorschriften in einem
Dienstleistungsvertrag festgelegt,
dokumentiert und einzuhalten, um
jegliche Produktkontamination zu
vermeiden.

Welche externen Dienstleister fiir
Wartungs- und Reparaturarbeiten
haben keinen Vertrag unterzeichnet?

Welche Materialien oder Gerate sind
verboten?

Welche Materialien oder Gerate sind
erlaubt?

Wie haben Sie die Verbote an den
externen Dienstleister fiir Wartung
und Reparatur weitergegeben?
Sind diese Anforderungen auch
vertraglich vereinbart?

Welche Materialien sind erlaubt?

Ist der Inhalt des
Dienstleistungsvertrags den Personen
(intern und extern) bekannt?

Wird der Inhalt des Servicevertrags
liberwacht?

Was sind Ihre Anforderungen an
Werkzeugtaschen?

- Vertrag mit externen
Dienstleistern fir
Wartungs- und Reparaturarbeiten

- Anweisung von externen
Wartungs- und Reparaturarbeiten

4.17 Ausruistung

4.17.1*

Anlagen und Ausriistungen sind fir
den Verwendungszweck entsprechend
definiert und konstruiert. Vor der
Inbetriebnahme neuer Anlagen und
Ausriistungen ist die Einhaltung der
Anforderungen an
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitat, -legalitat,
-authentizitat sowie der
Kundenanforderungen zu validieren.

Die EHEDG-Richtlinien und lokalen
Normen definieren viele Kriterien fur
die Gestaltung von Einrichtungen
und Rdumen. Dort finden Sie auch
Angaben zum hygienisches Design.

Auf welcher Grundlage werden lhre
Systeme geplant?

Welche zusétzlichen Qualifikationen
hat die Mitarbeiterfunktion, die die
Standorte plant?

Welche Prinzipien des hygienischen
Designs wenden Sie an?

Sind die Systeme vor der ersten
Produktion von Lebensmitteln
vollsténdig genehmigt?

Welche Kriterien missen vor der
Inbetriebnahme erfillt sein?

Auf welcher Grundlage werden neue
Anlagen vor der Inbetriebnahme
validiert?

Wie ist die Zusammensetzung lhres
Validierungsteams?

Wie gehen Sie vor, wenn einige Punkte
nicht vollstéandig wirksam sind?

« Anforderungsspezifikationen/
Funktionsspezifikationen

» Nachweis der Systemfreigabe
« Protokoll der Inbetriebnahme

Major: Die Konstruktion
der Gerate kann zur
Kontamination von
Lebensmitteln fihren.
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Beispiel fiir

IFS Anforderung Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
4.17.2 Fir alle eingesetzten Fur bestimmte Kontaktartikel kann » Welche Materialien werden verwendet, | « Konformitatserklarungen Major:
Ausriistungsgegenstande und eine Konformitatserklarung um das Produkt zu beeinflussen? . Technische Spezifikationen Ausrlistungsgegenstande
Etznsﬂ:(gp, die E|r1f|L;5 a.uf:a;s Proc:jukt erford.e:!lch ;e.ln. Eur v;)ele anfienlf.‘ - Ist der Verwendungszweck fiir diese - SellsiesEne e des HamiElas und U.tEnsmen, dlfed
aben konnten, ist die Einhaltung der | Materialien, die mit Lebensmitteln Materialien angegeben? Auswirkungen auf das
gesetzlichen Anforderungen in Beriihrung kommen, stellen die . . u . Produkt haben, sind nicht
. > . - Gibt es Konformitétserklarungen fir .
nachzuweisen. lokalen Behérden Datenbanken mit . ) . fir den vorgesehenen
. s Kunststoffe, aktive und intelligente .
Empfehlungen fiir Materialien zur - Gebrauch geeignet und
-~ . . . L . Materialien, recycelte Kunststoffe, .
Existieren keine rechtlichen Verfligung, die mit Lebensmitteln A . . stellen ein
. . . . Epoxyderivate, ... und fir Stoffe mit . o
Anforderungen, liegen Nachweise in Berlihrung kommen. ; . R Sicherheitsrisiko flir den
. einer Hochstmengenbeschrankung?
vor wie z. B.: o Verbraucher dar.
- Konformitatserklarungen Bei Materialien, die nicht gesetzlich * Achten S'|e_1|n derl
- technische Spezifikationen geregelt sind, reicht auch ein Konformitatserklarungen auf den
) (e fir di entsprechendes Zertifikat als Temperaturbereich, das Testmittel
’ 32: neiZ:iunvg%Z?cJeiajjsle :rei Iiet Eignungsnachweis aus. Fiir alle und die Testbedingungen?
sing 9geelg Materialien muss der » Welche Nachweise und
’ Anwendungsbereich (Temperatur, Spezifikationen haben Sie fur
Produkteigenschaften, Chemikalien, ... Elastomere, die sie flr ihren
klar erkennbar sein. Verwendungszweck geeignet halten?
» Wie Uberprifen 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
oder technischer Spezifikationen/
Eigenerklarungen der Hersteller vor?
4.17.3 Anlagen und DAS EHEDG-Dokument 13 - Ist das Gerat angemessen konstruiert | - Reinigung und Desinfektion Major:

Ausristungsgegenstande sind so
angelegt, dass die Reinigungs-,
Desinfektions- und Wartungsarbeiten
wirksam durchgefiihrt werden
kénnen.

"Hygienisches Design von offenen
Maschinen, Gerdten und
Komponenten fiir die
Lebensmittelverarbeitung" enthalt
hilfreiche Informationen.

DIN EN 1672-2
"Nahrungsmittelmaschinen - Teil 2
Anforderungen an die Hygiene und
Reinigungsfahigkeit" kann ebenfalls
herangezogen werden.

und wurde es vor der Inbetriebnahme
auf seine Reinigungsfahigkeit
Uberprift?

Wurden neue Systeme im Reinigungs-
und Desinfektionsplan beriicksichtigt?

Wurde geprift, ob die Chemikalien
auch fiir die verwendeten Kunststoffe
und Elastomere geeignet sind?

Wie haben Sie die Wirksamkeit der
Reinigungen Uberprift?

« Akzeptanzprotokolle fiir die

Reinigung und Desinfektion

- Beweise fur die Wirksamkeit der

Reinigung und Desinfektion

Die Gerate sind so
installiert, dass die
Reinigungsverfahren
behindert werden und
somit eine Quelle der
Kontamination
darstellen.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.17.4 Alle Ausriistungsgegenstande RegelmaBige Inspektionen sind Ublich, | - Wie stellen Sie sicher, dass die - Nachweis von Major:
befinden sich in einem Zustand, um Verschlei3 oder Defekte rechtzeitig Ausriistung die Lebensmittelsicherheit Anlageninspektionen Die Ausriistungs-
der die Lebensmittelsicherheit und zu erkennen oder die Produktqualitat nicht gegenstande stellen ein
Produktqualitadt nicht beeintrachtigt. beeintrachtigt? Sicherheitsrisiko fiir die
Gesundheit der
Verbraucher dar.
4.17.5 Im Falle von Anderungen an - Wie Uberpriifen Sie Prozessmerkmale | - Ergebnisspriifung von Major: Nach Anderungen

Ausrlistungsgegenstanden und Anlagen
werden die Prozessmerkmale tiberprift,
um sicherzustellen, dass die
Anforderungen an Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitét, -legalitat, -authentizitat
sowie Kundenanforderungen eingehalten
werden.

nach Anderungen an der Ausriistung?
» An welchem Punkt gibt es fiir Sie
"Veranderungen"?
. Was waren die Ergebnisse der
Uberpriifungen?
» Wie haben Sie die Mitarbeiter flr
die Kontrollen ausgebildet?

Anderungen
« Ausriistungsliste

an der Ausriistung
wurden die Prozessmerk-
male nicht Gberprift, was
zu einem Produktsicher-
heitsproblem fiihrte.

418 Riickverfolgbarkeit

KO Nr. 7
4.18.1*

Ein System zur Rickverfolgung ist
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechterhalten, das die
Identifizierung von Produktlosen und
deren Beziehung zu Chargen von
Rohwaren, Verpackungsmaterialien
mit Lebensmittelkontakt und/oder
Materialien mit rechtlichen und/oder
relevanten Informationen zur
Lebensmittelsicherheit ermdglicht.
Das System zur Riickverfolgung
bezieht alle relevanten
Aufzeichnungen mit ein:

- Wareneingang

» Verarbeitung in allen Schritten

= Nutzung von Nachbearbeitung
(Rework)

« Vertrieb.

Die Riickverfolgbarkeit ist bis
zur Lieferung an den Kunden
sichergestellt und dokumentiert.

Es sind geeignete Verfahren und
Systeme einzurichten, anzuwenden
und aufrechtzuerhalten, um
sicherzustellen, dass die
Riickverfolgbarkeit aller essbaren
Teile des Schlachtkorpers
gewadbhrleistet ist, bis der
Schlachtkorper als genusstauglich
eingestuft wird, was auch Blut fiir
den menschlichen Verzehr umfasst.

Weitere Informationen zu
Verpackungsmaterialien finden Sie
in der IFS Verpackungsrichtlinie.

Wie ist Ihr Ruickverfolgbarkeitssystem
aufgebaut?

Wie erfassen Sie die Daten/Chargen
pro Lieferung?

Welche Verluste erwarten Sie in der
Massenbilanz?

Was tun Sie im Falle das die
Ruckverfolgbarkeit nicht moglich ist?

Werden Termine umgebucht? Wenn ja,
wie wird dies bei der
Ruickverfolgbarkeit berticksichtigt?
Wie verfahren Sie mit dem

Wiederverkauf
von Retouren?

- Verfahren zur Ruckverfolgbarkeit

Ruckverfolgbarkeit
(Wareneingangsdaten,
Produktionsdaten,
Verkaufsdaten, ...)

- Rickverfolgbarkeitsiibung

- Liste der Lieferanten

Alle Daten fiir eine vollstandige

KO: Es gibt kein Riickver-
folgbarkeitssystem.
Rohwaren und
Verpackungsmaterial
werden nicht
aufgezeichnet.

Die Ruckverfolgbarkeit
zum Lieferanten ist nicht
vollstandig.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.18.2* Das Ruckverfolgbarkeitssystem, Der IFS GAP-Leitfaden enthalt weitere | - Welche Riickverfolgbarkeitstests - Aufzeichnungen Uber Major: Das Ruickverfolg-
einschlieBlich Massenbilanz, ist Informationen und eine wurden durchgefiihrt? Ruckverfolgbarkeitstests barkeitssystem wird nicht
mindestens einmal innerhalb eines Beispielvorlage fiir die vertikale « Wie Uberprifen Sie die Massenbilanz? | - Aufzeichnungen der in beide Richtungen
12—mon.atigen“Zeitraums oder bei Ruckverfolgbarkeit. . Welche Menge an Verpackungen muss Massenbilanztests getestet, so dass es keine
wesentlichen Anderungen zu testen. riickverfolgt werden, damit der Test Garantie fir seine Wirk-
Die MUSt.e'f. reprasentieren die wirksam ist? samkeit gibt und ein
Komplexitat der Produktpalette des . Sind Aufzeichnungen iiber diese Lebensmittelsicherheits-
Unternehmens. Aufzeichnungen der T - L .

i > . ests verfligbar? risiko nicht verfolgt
Tests zeigen die Riickverfolgbarkeit in ) ; . werden kann
beide Richtungen (vom gelieferten + Was sind die Ergebnisse der7 '
Produkt zu Rohwaren und umgekehrt). Riickverfolgbarkeitsprifung? ) )
. Wann wurde der letzte Wenn die Testergebnisse
Riickverfolgbarkeitstest in beide unzureichend sind und
Richtungen durchgefiihrt? keine Abhilfemal8nah-
« Wie viel Prozent der Gesamtmenge men ergriffen werden.
wurde zurtickverfolgt?
= Wie oft fiihren Sie einen
Ruckverfolgbarkeitstest durch?

4.18.3 Die Riickverfolgbarkeit von den Der zur Ruckverfolgbarkeit gehdrende | - Gibt es zusatzliche - Vertrdge Major: Das Unternehmen
Endprodukten zu den Rohwaren und | Massenbilanztest darf den Kundenanforderungen an den - Aufzeichnungen iiber lbertraf die
zu den Kunden erfolgt in maximal vier | festgelegten Zeitrahmen von 4 Zeitrahmen? Riickverfolgbarkeitstests Kundenanforderungen
(4) Stunden. Die Testergebnisse, Stunden nicht Gberschreiten. . Wurde der Zeitrahmen bei lhren . bzw. das Maximum von

. Lo . - « Aufzeichnungen der .
einschlieBlich des Zeitrahmens fir die eigenen Riickverfolgbarkeitsiibungen . 4 Stunden deutlich.
) . 9 9 9 Massenbilanztests
Beschaffung der Informationen, sind beriicksichtigt?
aufgezelt?hnet und gegebenenfalls - Was ist der angestrebte Zeitrahmen
erforderliche MaBnahmen umgesetzt. . . s
o . fur die vollstandige
Die Ziele des Zeitrahmens Riickverfolabarkeit?
entsprechen den Kunden- 9 ’
anforderungen, wenn weniger als
vier (4) Stunden gefordert sind.
4.18.4 Die Loskennzeichnung am End- und » Wann wird die Loskennzeichnung - Beispiel einer Loskennzeichnung Major: Die Etikettierung

Zwischenprodukt, die eine eindeutige
Ruckverfolgung der Ware ermdglicht,
erfolgt unmittelbar, wenn die Ware
verpackt wird. Sofern erst zu einem
spateren Zeitpunkt etikettiert wird,
ist die zwischengelagerte Ware
bereits mit der spezifischen
Loskennzeichnung versehen.

Die Mindesthaltbarkeitsdauer der
etikettierten Ware wird auf Basis

des urspriinglichen Herstellungs-
zeitpunktes festgelegt.

durchgefihrt?

Wie ist die Los-Kennzeichnung
aufgebaut?

Wann werden die Etiketten auf den
Produkteinheiten angebracht?
Wann werden Waren nicht direkt
etikettiert?

Wie wird das
Mindesthaltbarkeitsdatum berechnet?

Ruickstellmuster

eines Los erfolgt in einem
Schritt, bei dem es zu
Verwechslungen

kommt und die
Ruckverfolgbarkeit nicht
korrigiert werden kann.
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Beispiel fiir

IFS Anforderung Gute Praxis Beispielfragen Priifelemente Nichtkonformititen
4.18.5 Wenn vom Kunden gefordert, werden « Gibt es zusatzliche

Rickstellmuster, die reprasentativ Kundenanforderungen fiir

fur das Herstellungslos oder die Ruckstellmuster?

Chargennummer sind, entsprechend - Werden Muster genommen?

gelagert und bis zum Ablauf
des Verfallsdatums oder
Mindesthaltbarkeitsdatums der

» Werden die Muster entsprechend den
Produktanforderungen gelagert?

Endprodukte aufbewahrt, wenn nétig + Was geschieht im Falle einer
auch noch fiir einen festgelegten Beschddigung oder des Verlusts eines
Zeitraum nach Ablauf der Frist. Ruickstellmuster?

4.19 Allergen-Risikominderung

4.19.1 Fir alle Rohwaren wird eine - Sind die Allergene in den - Risikobewertung Major: Allergene werden
Risikobewertung durchgefiihrt, Spezifikationen angegeben? - Rohwarenspezifikationen nicht identifiziert, und
um deklarationspflichtige Allergene, - Welche Daten haben Sie zur Erstellung | . [iste der Al die Sicherheit der
einschlieBlich zufalliger oder der Risikobewertung verwendet? Kunden ist gefahrdet.

technisch unvermeidbarer
Kreuzkontaminationen von gesetzlich
zu deklariertenden Allergenen und

« Welche technisch unvermeidbaren
Kreuzkontaminationen gibt es bei

. . Ihnen?
Spuren, zu ermitteln. Diese ) . .
Informationen sind verfiigbar und fiir * Gibt es eine Liste der verwendeten
das Land/die Lander des Verkaufs der Allergene?

Endprodukte relevant. Sie sind fiir alle
Rohwaren dokumentiert und gepflegt.
Eine stets aktualisierte Aufstellung
aller in der Betriebstatte verwendeten
allergenhaltigen Rohwaren ist gefiihrt.
Darin sind auch alle Mischungen und
Rezepturen anzugeben, denen solche
allergenhaltigen Rohwaren zugesetzt
werden.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fiir

HEE S Nichtkonformitaten

4.19.2* Risikobasierte MaBnahmen sind von - Welche MalBnahmen bergen das - MaBnahmen zur
der Annahme bis zum Versand héchste Risiko einer Allergenvermeidung
umgesetzt und aufrechtzuerhalten, Kreuzkontamination mit Allergenen?
um eine mdgliche + Welche MaBnahmen gibt es, um eine
Kreuzkontamination der Produkte Kontamination mit allergenfreien
mit Allergenen zu minimieren. Produkten zu verhindern?

Die poten2|el!en BISIkG.m far + Wie und wie oft werden die
Kreuzkontamination sind zu .
L . MafBnahmen tberwacht?

beriicksichtigen, und zwar mindestens
in Bezug auf + Welche Kriterien sind bei der
- Umgebung Uberwachung besonders wichtig?
- Transport - Wo ist dieser Beweis dokumentiert?
- Lagerung
- Rohwaren
« Personal (einschlieBlich

Auftragnehmer und Besucher).
Die durchgefiihrten MaBnahmen
werden tberwacht.

4.19.3 Endprodukte, die GemaB dieser Anforderung muss das - Aufgrund welcher Risiken = Ableitung von Risiken Major: Allergene werden

deklarationspflichtige Allergene
enthalten, sind entsprechend den
rechtlichen Bestimmungen zu
kennzeichnen. Unbeabsichtigte oder
technisch nicht vermeidbare
Kreuzkontaminationen mit gesetzlich
zu deklarierenden Allergenen sowie
Spuren von Allergenen sind zu
kennzeichnen. Die Entscheidung ist
risikobasiert. Die potenzielle Allergen-
Kreuzkontamination durch Rohwaren,
die im Unternehmen verarbeitet
werden, ist ebenfalls in der
Deklaration zu berticksichtigen.

Unternehmen die Rechtsvorschriften
zur Deklaration der Allergene in den
Endprodukten befolgen. Fiir 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
berilcksichtigen.

rechtfertigen Sie lhre
Allergenkennzeichnung?

Wurde der Allergenstatus in den
Spezifikationen dokumentiert?

nicht angegeben, was ein
Sicherheitsrisiko fir den
Verbraucher darstellt.

« Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

- Spezifikationen fiir Endprodukte
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IFS Anforderung

Lebensmittelbetrug
(Food Fraud)

Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fiir

A e Nichtkonformitaten

4.20.1 Die Zusténdigkeiten fir die Weitere Informationen finden Sie im » Wer ist fur die Erstellung der
Verwundbarkeitsanalyse (Vulnerability | IFS Leitfaden fiir die Préavention von Schwachstellenanalyse und fir den
Assessment) und den Plan Produktbetrug. Plan zur Bekdmpfung von
zur Verminderung von Lebensmittelbetrug zustandig?
Lebensmittelbetrug ist festgelegt. . Wie wurden die Mitarbeiter
Die verantwortliche(n) Person(en) qualifiziert?
verfgt/verfigen ube'r .dle = Welche Gruppen von Mitarbeitern
entsprechenden spezifischen S I
Kenntnisse. sind involviert?

 Wie werden die Mitarbeiter auf dem
Laufenden gehalten
Uiber die Ergebnisse der
Schwachstellenbewertung und die
praktische Umsetzung des Plans zur
Risikominderung?
4.20.2*% Eine Verwundbarkeitsanalyse fir Der Leitfaden definiert 6 Kriterien » Welche Methodik wurde fiir die « Verwundbarkeitsanalyse

Lebensmittelbetrug, einschlieflich
Bewertungskriterien, ist dokumentiert,
umgesetzt und aufrechtzuerhalten.
Die Verwundbarkeitsanalyse umfasst
alle Rohwaren, Zutaten,
Verpackungsmaterialien und
ausgelagerten Prozesse, um die
Risiken von betriligerischen
Aktivitaten in Bezug auf Austausch,
Falschetikettierung, Verfalschung
oder Imitation zu ermitteln.

fur die Produkte und 7 Kriterien

fur den Lieferanten. Bei der
Verwundbarkeitsanalyse sollten auch
die Kernbestandteile der gekauften
Produkte/Zutaten berticksichtigt
werden (siehe Spezifikation).

Verwundbarkeitsanalyse verwendet?

Was waren die Kriterien flr die
Verwundbarkeitsanalyse?

Verwenden Sie die IFS-Leitlinie?

Sind alle Rohwaren, Zutaten usw. Teil
der Verwundbarkeitsanalyse?

Wie oft werden
Verwundbarkeitsanalysen
durchgefiihrt?

Werden alle neuen Rohwaren, Zutaten
und Verpackungen sowie die
Lieferanten dieser Produkte einer
Verwundbarkeitsanalyse unterzogen?

Welche Lieferanten weisen in der
Verwundbarkeitsanalyse das hochste
Risiko auf?

Welche Rohstoffe weisen in der
Verwundbarkeitsanalyse das héchste
Risiko auf?

Wie stufen Sie neue Lieferanten in der
Verwundbarkeitsanalyse ein?

Welche Schlussfolgerungen ziehen Sie
anhand der Verwundbarkeitsanalyse?

- Liste von Rohwaren, Zutaten,
Verpackungen und deren
Lieferanten
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Gute Praxis

Beispielfragen

Beispiel fiir

A e Nichtkonformitaten

4.20.3

Ein Plan zur Bekdmpfung von
Lebensmittelbetrug mit Bezug auf die
Verwundbarkeitsanalyse ist
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechterhalten und beinhaltet die
Test- und Uberwachungsmethoden.

Zertifizierte Unternehmen haben
Zugriff auf die IFS Food Fraud Fact
Sheets Broschiire, die bei der
Identifizierung von Risiken helfen
kann.

Welche Test- und
Uberwachungsmethoden wurden auf
der Grundlage der
Verwundbarkeitsanalyse festgelegt?

Welche Test- und
Uberwachungsmethoden werden
eingesetzt, um das Risiko eines
moglichen Produktbetrugs zu
mindern?

Werden die Test- und
Uberwachungsmethoden
entsprechend den identifizierten
Risiken angemessen und konsequent
angewendet?

Wer lberwacht die bei den
KontrollmaBnahmen festgestellten
Probleme und ergreift bei Bedarf
entsprechende MaBnahmen?

Werden die Test- und
Uberwachungsmethoden regelméaBig
auf ihre Eignung und Wirksamkeit
Uberprift?

» Plan zur Bekdmpfung von
Lebensmittelbetrug

4.20.4*

Die Verwundbarkeitsanalyse fur
Lebensmittelbetrug wird mindestens
einmal innerhalb eines 12-monatigen
Zeitraums oder bei wesentlichen
Anderungen Uberpriift.

Falls notwendig, wird der Plan zur
Bekdampfung von Lebensmittelbetrug
angepasst.

Welche Kriterien werden zur
Uberpriifung der
Verwundbarkeitsanalyse verwendet?

Welche Punkte der
Verwundbarkeitsanalyse werden
Uberprift?

Welche Inhalte des Plans zur
Bekdampfung von Lebensmittelbetrug
wurden kirzlich angepasst?

Wie werden neue Risiken des
Lebensmittelbetrugs ermittelt und
inwieweit beeinflussen diese die
aktuelle Bewertung?

- Testergebnisse
- Sitzungsprotokolle

IFS FOOD 8 - LEITFADEN FUR DIE IFS FOOD AUDIT CHECKLISTE | 89



IFS Anforderung

Produktschutz (Food Defence)

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

4.21.1 Die Verantwortlichkeiten fiir den Die Schulung sollte auch konkrete « Wer ist fir den Produktschutzplan - Stellenbeschreibung

Produktschutz (Food Defence)-Plan technische MaBnahmen (Tiiren, verantwortlich? - Ausbildungsnachweise

sind definiert. Die verantwortliche(n) | Alarmsysteme, Stand der Technik) und | . \welche Kompetenzen und

Person(en) verfuigt/verfligen Gber die | Methoden zur Analyse und Bewertung Qualifikationen haben die fiir den

entsprechenden spezifischen von Produktschutzaspekten umfassen. Produktschutzplan verantwortliche(n)

Kenntnisse. Person(en)?

YI\:/SE IIE::;‘;Z?;TSg?gj:kf::cc:ﬁi:zsIe 'm - Sind die Aufgaben, Befugnisse und
’ Verantwortlichkeiten definiert?

4.21.2*% Ein Produktschutz (Food Defence)- Bei den Zugangsrichtlinien ist es = Welche Bedrohungen haben das « Produktschutzplan Major: Unbefugte

Verfahren und -Plan sind
dokumentiert, umgesetzt und
aufrechtzuerhalten, um mégliche
Bedrohungen zu ermitteln und
ProduktschutzmafBnahmen
festzulegen. Dies beinhaltet
mindestens:

- rechtliche Anforderungen

« Erkennen von kritischen Bereichen
und/oder Handhabungen und die
Zugangsrichtlinien fir Mitarbeiter

Besucher und Auftragnehmer
- Umgang mit externen Inspektionen
und behordlichen Besuchen

- alle anderen, angemessenen
KontrollmafBnahmen.

auch wichtig, Ausnahmen (z.B. ein
Handwerker am Wochenende)

oder den mdglichen Zugang von
Mitarbeitern auBerhalb der normalen
Arbeitszeiten zu bericksichtigen.

AuBerdem kann der Zoll (Ihres Landes)
bestimmte Kriterien fir

den Schutz eines Unternehmens
festlegen.

hochste Risiko?

» Was sind die gesetzlichen/
kundenseitigen Anforderungen an
den Produktschutz?

» Wie kdnnen Sie nachweisen, dass Sie
diese Anforderungen erfillen?

» Welche Methoden werden zur
Durchfiihrung von
Bedrohungsanalysen und zur
Bewertung der damit verbundenen
Risiken verwendet?

» Welche kritischen Bereiche und
Handhabungen wurden identifiziert?

» Wie wird das Unternehmen bei
Verstd3en gegen den Produktschutz
alarmiert?

» Welche KontrollmaBnahmen wurden
fur den Produktschutz festgelegt?

- Wie werden diese KontrollmaBnahmen
tberwacht?

» Wie wird mit Cyber-Bedrohungen
umgegangen?

« Sitzungsprotokolle
» Schulungsaufzeichnungen

kdnnen ungehindert

in die Produktions-
oder Lagerbereiche
eindringen und so ein
Risiko fur Produktschutz
darstellen.
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Gute Praxis

Beispiel fiir

A e Nichtkonformitaten

Beispielfragen

4.21.3

Der Produktschutz (Food Defence)-
Plan ist mindestens einmal innerhalb
von 12 Monaten oder bei
wesentlichen Anderungen zu priifen
und auf seine Wirksamkeit zu testen.

Diese Anforderung gilt nicht, wenn in
dem Land, in dem das Audit
stattfindet, keine Produktschutz-
gesetze existieren, die externe
Lebensmittelschutzinspektionen und/

oder behordliche Lebensmittel-
schutzbesuche vorschreiben, oder
wenn das Unternehmen nicht in die
USA exportiert und keine Lebens-
mittelschutzinspektion der FDA
erforderlich ist.

Folglich sind Inspektionen der
Lebensmittelsicherheit, die von
Behorden durchgefiihrt werden
nicht von dieser Anforderung
betroffen.

» Wurde die Wirksamkeit des
Produktschutzplans vollstandig
bewertet?

- Ergebnisse des Wirksamkeitstests
« Sitzungsprotokolle

- Wie lange hat die Uberpriifung
gedauert?

» Welche Kriterien haben Sie festgelegt,
um die Effektivitat zu bestimmen?

- Wie oft Giberpriifen Sie die Wirksamkeit
des Produktschutzplans?

5 Messungen, Analysen, Verbesserungen

Auswahl der anwendbaren europadischen Gesetzgebung

« Art. 19 Verordnung (EG) Nr. 178/2002

+ Anhang Il Verordnung (EG) Nr. 853/2004 (in Bezug auf Temperaturen
(z. B. Gefrieren/Heizen)

« Verordnung (EG) Nr. 37/2005 (Temperaturen/ tiefgefrorene Lebensmittel)
» Verordnung (EG) Nr. 543/2008

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

-+ (EWG) 315/93 (Verfahren fiir Kontaminanten)

- (EG) 396/2005

- (EG) 2073/2005

«+ (EG) 2074/2005 (Grenzwerte fir fllichtigen basischen Stickstoff insgesamt)
- (EG) 1881/2006

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

» 90/384/EWG (nichtselbsttatige Waagen)

+ 2004/22/EG (Messgerdte)

= 2009/23/EG (nichtselbsttatige Waagen)

» Richtlinie 76/211/ECC

« Richtlinie 2014/31/EU

- Richtlinie 2014/32/EU

Beispiele fiir geltende Rechtsvorschriften in weiteren Teilen der Welt

USA:

« Sauglingsnahrung: 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 CFR Part: 117,8117.145; § 117.160

21 CFR 110.80 Processes and controls

21 CFR 117.80 Processes and controls

21 CFR 110.40 Equipment and utensils

» 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
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Interne Audits

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KO Nr. 8 Ein wirksames internes Auditprogramm | Zusatzlich zu den Anforderungen des | - Gibt es ein aktuelles internes - Plan fur die interne Audits KO: Es finden keine
5.1.1* ist dokumentiert, umgesetzt und Standards sollten bei den internen Auditprogramm? . Qualifikationsnachweis fiir interne | internen Audits statt.
au'frcejchterhal'lclen. E; st:jallt sicher,;:lass Aud:s auch E!ie Pl‘)nfo”rdker.u;]\gen der . Stiitzt sich der Auditplan auf eine Audits el
mindestens a fe.An or erunggn es IFS | Kundenvertrdge berucksichtigt Risikobewertung? . Ubersicht der externen Riume Nicht alle IFS-
Standards auditiert werden. Diese werden. Haben Sie in letzter Zeit die Hiufiakeit . Anforderungen werden
MaBnahme wird innerhalb eines : : d * Risikobewertung intern auditiert.
) . e . der internen Audits aufgrund . .
Zeitraums von 12 Monaten geplant und | Es ist gute Praxis furr interne Audits, unzureichender Eraebnisse erhht? - Prifungsnachweis
ihre Ausfiihrung darf 15 Monate nicht | dem internen Auditor nicht nur die 9 ) - Die Haufigkeit der
Uberschreiten. Das Unternehmen IFS-Audit-Checkliste zur Verfigung zu | ° W?'Che Ftalktoren nu.tzen Sie, um die internen Audits wird
verflgt Gber eine Risikobewertung, auf | stellen, sondern auch ein Dokument Haufigkeit von Audits zu erhGhen? nicht erhéht, obwohl die
deren Grundlage Tatigkeiten, die mit Hinweisen zu bewahrten - Wer prift Kapitel 1 und damit die Risikobewertung dies
kritisch fur Lebensmittelsicherheit und | Verfahren, Beispielfragen und zu Verwaltung? nahelegt.
Produktqualitét sind, hdufiger auditiert | priifenden Elementen. . Wie bestimmen Sie die Dauer
werden. Das interne Auditprogramm der internen Audits? Die internen Audits sind
beinhaltet ebenfalls firmeneigene oder D.ie Ri.si‘kobewertl.Jn.g“bestimmt sowphl . Wie viel Zeit planen Sie fiir ein internes nicht effektiv.
gemietete Lagerraume, die sich nicht die kritischen Aktivitaten als auch die Audit ein?
auf dem Firmengelénde befinden. Audithéufigkeit (und damit indirekt Welche Checkii den Sie fi
auch die Auditdauer). Das Risiko hangt | ° q elc te e/c_\ ::iSt'S verwenden sle fur
von den folgenden Faktoren ab: as Interne Audit:
- Endgiltiges Auditergebnis
« Schweregrad der Abweichungen
bei den letzten Audits
» Wirksamkeit der
KorrekturmaBnahmen
- Anderungen (Personal oder
Einrichtungen)
« Interne Fehler
5.1.2 Die Auditoren sind sachkundig und Ein Team von 4 bis 5 Auditoren ist - Wie viele Auditoren aus welcher - Ubersicht der Auditoren

stehen in keiner
Abhédngigkeitsbeziehung zum
auditierten Bereich.

Ublich. Diese sollten aus verschiedenen
Unternehmensbereichen kommen
(nicht nur QA/QM). Es ist auch sinnvoll,
eine jahrliche "Kalibrierung" der
internen Auditoren und/oder eine
Bewertung der vorgenommenen
Klassifizierungen vorzunehmen.

Abteilung setzen Sie ein?

- Sind die internen Auditoren
unabhdngig von dem auditierten
Bereich tatig?

Wer sind lhre internen Auditoren?

» Wie haben Sie die internen Auditoren
flr die neueste Version von IFS Food
qualifiziert?

Quialifikationsnachweise
Plan fur interne Auditoren
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IFS Anforderung

Die internen Audits sind dokumentiert
und die Ergebnisse an die
Unternehmensleitung und den

fur die betreffenden Tatigkeiten
verantwortlichen Personen
kommuniziert. Konformitaten,
Abweichungen und
Nichtkonformitaten sind zu
dokumentieren und den relevanten
Personen mitzuteilen.

Gute Praxis

Beispielfragen

Wie werden die Auditergebnisse an
die Verantwortlichen weitergegeben?
Und wann?

Ist die Kommunikation so, dass
MaBnahmen ergriffen werden kénnen?

Werden die Korrekturen und
KorrekturmaBnahmen dokumentiert?

Gibt es einen Zeitplan fiir die
Korrekturen und KorrekturmaBnahmen?

Wer plant, die Wirksamkeit der
Korrekturen und
KorrekturmafBBnahmen zu testen?

Gibt es eine Ursachenanalyse fir
KorrekturmaBBnahmen?

Wie und wann werden die
Auditergebnisse an das Management
weitergeleitet?

Wie wird vorgegangen, wenn im Audit

Abweichungen und Nichtkonformitéaten
festgestellt werden?

Priifelemente

- Verteilung des Berichts

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Audit Berichte
MaBnahmenplan

Major: Es gibt keine
dokumentierten internen
Auditergebnisse und die
Ergebnisse wurden den
zustandigen Personen
nicht mitgeteilt.

5.2 Betriebsbegehungen

5.2.1*

Betriebsstatten- und

Werksbegehungen sind geplant

und werden zu bestimmten Themen

durchgefiihrt, wie z. B.:

« baulicher Zustand der Produktions-
und Lagerrdume

AuBenbereiche

Produktkontrolle wahrend der
Verarbeitung

Hygiene wahrend der Verarbeitung
und in der Infrastruktur

Gefahren durch
Fremdkdorper/-materialien

Personalhygiene.

Die Haufigkeit der Begehungen wird
risikobasiert und auf Grundlage
vorangegangener Ergebnisse
festgelegt.

Inspektionen vor Ort, bei denen nur
Anomalien erfasst werden, sind fur
eine objektive Uberpriifung und den
Nachweis einer effektiven Umsetzung
nicht hilfreich.

In Bereichen mit héheren
Anforderungen (z.B. in High-Care-
Bereichen) und in Bereichen mit
héaufigeren Abweichungen sollten
haufiger Inspektionen vor Ort
durchgefiihrt werden.

Inspektionen vor Ort sollten nicht nur
von QA/QM durchgefihrt werden.
Betriebsleiter, Management und
andere Fiihrungskréfte sollten
ebenfalls Inspektionen vor Ort
durchfihren.

Welche Kriterien haben Sie fir die
Inspektionen vor Ort festgelegt?

Welche PRPs verifizieren Sie bei den
Inspektionen vor Ort?

Wie bewerten Sie die Abweichungen
und Nichtkonformitdten aus den
Inspektionen vor Ort?

Aufgrund welcher friiheren Ergebnisse
und Risiken erhohen Sie die
Inspektionshaufigkeit?

Gab es in der Vergangenheit einen
Grund, die Haufigkeit der Inspektionen
vor Ort zu erhdhen?

Wie werden die wahrgenommenen
Gefahren in die Gefahrenanalysen
einbezogen?

Wie werden potenzielle Gefahren bei
den Inspektionen vor Ort bewertet
und priorisiert?

Wie wird vorgegangen, wenn sich
Vorfélle ungeplant wiederholen?

Protokoll der Inspektion vor Ort

Ergebnisse der Inspektionen
vor Ort

Ableitung von Risiken

Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

Major: Es finden keine
Inspektionen vor Ort statt
und es sind auch keine
geplant. Die Haufigkeit
wird nicht risikobasiert
festgelegt.
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5.3.1

IFS Anforderung

Validierung und Kontrolle von Prozessen

Es sind Kriterien fur die
Prozessvalidierung und -kontrolle
festgelegt.

Gute Praxis

Die Kriterien fir die Prozessvalidierung
geben die angestrebte Leistung eines
Prozesses an (z. B. wie viele Packungen
undicht sein durfen, wie stark die
Uberfiillung schwanken kann, wie
gleichmaBig die Mischungen sind).

Die Kennzahl "Prozessfahigkeit" ist
in der Regel die Kennzahl fir die
Steuerung von Prozessen, die nicht
zu 100% Uberwacht werden konnen.

Typische Prozesse fiir die Prozess-
validierung sind Mischprozesse,
Auftau- und Gefrierprozesse, Filtration,
Inertgasbefiillung usw.

Die Uberfiillung von Verpackungen
sollte ebenfalls, als Teil der
Prozessvalidierung definiert werden.

Beispielfragen

» Welche Prozesse missen validiert und
liberwacht werden?

» Welche Kriterien haben Sie fiir die
Validierung der Prozesse festgelegt?

» Auf welcher Grundlage wurden diese
Kriterien festgelegt?

+ Was sind die Kriterien fur die
Uberwachung der Prozesse?

« Wann wurden diese Kriterien
festgelegt?

Priifelemente

« Kriterien fiir die Prozessvalidierung
und fiir deren Uberwachung

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Aufgrund einer
unzureichenden
Prozessiiberwachung
entsteht ein Problem
in Bezug auf
Lebensmittelsicherheit,
Quialitat, Legalitat oder
Authentizitat.

5B,

Prozessparameter (Temperatur, Zeit,
Druck, chemische Eigenschaften etc.),
die fiir die Gewahrleistung der
Lebensmittelsicherheit und der
Produktqualitat von wesentlicher
Bedeutung sind, sind zu Gberwachen,
kontinuierlich und/oder in
angemessenen Abstanden
aufzuzeichnen und gegen unbefugten
Zugriff und/oder unbefugte
Verdanderung zu sichern.

Anderungen an den System-
parametern dirfen nur von
autorisierten Personen vorgenommen
werden.

In der Produktion gibt es verschiedene
Zugriffsrechte fiir die Anderung von
Anlagenparametern.

- Was passiert, wenn eine
Abweichung auftritt?

« Welche Zeitraume haben Sie fir
die Uberwachung festgelegt?

« Wie werden die Uberwachungsdaten
vor Verdnderungen geschiitzt?

+ Wie haben Sie die Systeme gegen
unbefugte Anderungen geschiitzt?

+ Wie sichern Sie die Systeme technisch
gegen unbefugte Anderungen?

» Welcher Personenkreis hat Zugang
zu den Einrichtungen?

« Was passiert, wenn die Kihlkette
unterbrochen wird?

» Gedruckte Messdaten
- Elektronische Aufzeichnungen
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.3.3% Alle Nachbearbeitungen (Rework) » Wie haben Sie den Abschluss der - Uberblick tiber die
werden validiert, Gberwacht und Arbeiten definiert? Nachbearbeitung (Rework) und
dokumentiert. Diese Arbeiten - Welche Nachbearbeitungen (Rework) Nachwesise fiir die Uberwachung
beeintrichtigen nicht die haben Sie? und Validierung
Lebensmittelsicherheits- und . Wie stellen Sie sicher, dass die * Musterdokumentation fir
Produktqualitdtsanforderungen. Nachbearbeitung (Rework) den Nachbearbeitung (Rework)

Spezifikationen entspricht?

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

« Wer Uberprift die Ergebnisse der
Nachbearbeitung (Rework)?

= Wer entscheidet liber die Freigabe von
Nachbearbeitung (Rework)?

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

5.3.4 Verfahren zur unverziiglichen Wenn mdglich, sollte ein Test simuliert | « Welche Schritte und - Fehler, Prozessabweichungen Major: Fehler werden
Meldung, Aufzeichnung und werden, um zu sehen, ob der Alarm Verantwortlichkeiten haben Sie in - Stillstandsprotokoll firr Maschinen | nicht bemerkt und
Uberwachung von Stérungen funktioniert. diesem Prozess beschrieben? das kann zu einem
und Prozessabweichungen sind - Bei welchen Fehlfunktionen wird die Sicherheits- oder
dokumentiert, umgesetzt und Unternehemnsleitung informiert? Rechtsproblem fiihren.
aufrechtzuerhalten. - Wie werden Fehler und

Prozessabweichungen aufgezeichnet?
5.3.5 Die Prozessvalidierung wird auf Die Auswertung der Daten fir die » Wie oft fiihren Sie - Beweise fir die Major: Aufgrund nicht

Grundlage der fir die
Lebensmittelsicherheit und Prozesse
relevanten gesammelten Daten
durchgefihrt. Treten wesentliche
Anderungen auf, wird eine erneute
Validierung vorgenommen.

Prozessvalidierung basiert auf
definierten Akzeptanzkriterien

(z. B. Prozessfahigkeit oder ein
bestimmter Anteil an Ausreif3ern/
Grenzwertverletzungen).
Validierungen auf der Basis von
Durchschnittswerten sind nicht
maoglich. Diese Validierungen missen
regelmafig durchgefiihrt werden.

Prozessvalidierungen durch?

Welche Schlussfolgerungen ziehen

Sie aus den Prozessvalidierungen?

- Welche Daten werten Sie aus?

Welche statistischen Methoden

verwenden Sie zur Auswertung der

Daten?

- Gab es wesentliche Anderungen, die
eine Revalidierung rechtfertigen?

« Wer hat die Prozessvalidierungen
bewertet?

Prozessvalidierungen

» Auswertung der Ergebnisse

der Prozessvalidierung

- Falls erforderlich, MaBnahmen aus

den Validierungen

ausgewerteter Daten und
Prozessvalidierungen
erfillen die Prozesse nicht
ihre Anforderungen an
Lebensmittelsicherheit,
Qualitdt und Legalitat.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Kalibrierung, Justierung und Priifung von Mess- und Uberwachungsmitteln

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.4.1* Mess- und Uberwachungsmittel, die Fur die Kalibrierungspflicht fr alle » Welche Arten von Mess- und - Liste der Uberwachungsgerite Major: Das Unternehmen
erforderlich sind, um die Einhaltung gewerblich genutzten Waagen gelten Uberwachungsgeréten werden . Identifikationsaufkleber auf verfugt (iber keine
der Lebensmittelsicherheits- und landerspezifische Vorschriften. verwendet? Uberwachungsgeriten Mess- und
Prod}Jktqgahtats'anford.erunggr? zu . s + Was sind die Anforderungen an - Falls zutreffend, rechtliche Uberwachungsgerat.e,
gewadbhrleisten, sind zu identifizieren GemaB der EU-Richtlinie 90/384/EWG Mess- und Uberwachungsgerite? Genehmiaun obwohl dies gesetzlich
und zu erfassen. |Ihr Kalibrierstatus missen Waagen amtlich geeicht sein, gung vorgeschrieben ist.

. . Lo » Welches Mess- und
ist aufgezeichnet. Mess- und wenn sie wie folgt verwendet werden: - e
Uberwachungsmitttel sind behérdlich i Aftli Uberwachungsgerat ist fir welche
9 : a) im geschéftlichen Verkehr, wenn der Art von Messung geeignet?
zugelassen, wenn dies nach den Preis von Waren durch Abwagen ) N
geltenden Rechtsvorschriften bestimmt wird : Walnl? \INl;eren die Gerate das letzte
L Mal kalibriert?
erforderlich ist. b) bei der Herstellung von o o
. . . » Wie wird der Kalibrierungsstatus eines
Arzneimitteln in Apotheken, sowie « .
- ; L Messgerats bestimmt?
bei Analysen im medizinischen und
pharmazeutischen Labor « Gab esim vergangenen Jahr cjeft—;kte
o fiir offizielle Zwecke Mess- und Uberwachunqsg?rate.
d) bei der Herstellung von » Welche Gesgtzgebung gilt furnlhre
Mess- und Uberwachungsgerate?
vorverpackten Produkten.
5.4.2*% Alle Messmittel sind in festgelegten -+ Wie wird die Priifung von Mess- und - Verfahren zur Kalibrierung Major: Messgerate

Abstdanden nach festgelegten,
anerkannten Normen/Methoden und
innerhalb der relevanten Grenzen der
Prozessparameterwerte zu priifen,

zu Uberwachen, einzustellen und zu
kalibrieren. Die Ergebnisse sind zu
dokumentieren.

Uberwachungsgeriten organisiert?

Wer ist fur die Kalibrierung
verantwortlich?

Werden die Mess- und
Uberwachungsgeréte regelméaBig
kalibriert?

Wie wird die Kalibrierung
durchgefiihrt?

Deckt die Kalibrierung die
Messbereiche ab?

Wo ist das dokumentiert?

Welche KorrekturmaBBnahmen werden
ergriffen, wenn eine Abweichung
festgestellt wird?

Ist die Kalibrierung auf dem neuesten
Stand?

Welche Normen sind fiir lhre Mess-
und Uberwachungsgeréte relevant?

- Kalibrierungsprotokoll

« Aufzeichnungen zur Kalibrierung
- Kalibrierungszertifikate

« KorrekturmafBnahmen

werden nicht Uberprift
und kalibriert. Es besteht
also ein Risiko fur die
Lebensmittelsicherheit.
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IFS Anforderung

Alle Messmittel werden ausschlieB3lich
fur ihren vorgesehenen Zweck
eingesetzt. Weisen die Messergebnisse
oder der Status des Geréts auf eine
Funktionsstorung hin, ist das
betreffende Gerat unverziiglich zu
reparieren oder auszutauschen. Wurde
eine Fehlfunktion festgestellt, so sind
die Auswirkungen auf Prozesse und
Produkte zu bewerten, um
festzustellen, ob nichtkonforme
Produkte verarbeitet wurden.

Gute Praxis

Uberwachung der Mengenkontrolle (Quantitative Kontrolle)

Beispielfragen

- Wie haben Sie den Verwendungszweck
des Messgerdts bestimmt?

- Welche MaBBnahmen werden ergriffen,
wenn die Messergebnisse unsicher
sind?

Wie erkennen Sie Fehlfunktionen von
Messmitteln?

Wie beurteilen Sie Fehlfunktionen von
Messmitteln?

Wie stellen Sie sicher, dass die
Messmittel korrekt verwendet
werden?

Priifelemente

- Spezifikationen fir die Messmittel
« |dentifikationsaufkleber
« Audit Tour

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

Major: Defekte
Messgerate werden nicht
ersetzt, und daraus
entsteht ein
Sicherheitsproblem

(z. B. defekte
Thermometer).

5.5.1* Es sind Konformitatskriterien fir die » Welche Konformitatskriterien haben - Spezifikationen Major:
Mengenkontrolle des Loses festgelegt. Sie fiir die Mengenkontrolle - Kundenvertrige Gesetzliche
Ein System zur Haufigkeit und festgelegt? Anforderungen werden
. . - Gesetzestext
Methodik der Mengenkontrolle ist - Wie wird sichergestellt, dass die aufgrund von fehlende
eingerichtet und aufrechtzuerhalten, gesetzlichen Anforderungen an die oder zu wenige
um den gesetzlichen Anforderungen Mengenkontrolle erfillt werden? Messungen nicht erfiillt.
der Bestimmungslander und den . .
I + Gab es in der Vergangenheit
Kundenspezifikationen zu . . .
irgendwelche Abweichungen bei der
entsprechen.
Mengenkontrolle?
» Wie werden die gesetzlichen
Bestimmungen der
Bestimmungsldnder festgelegt?
+ In welchen Dokumenten ist dies
festgehalten?
5.5.2 Die Uberwachung der « Wie ist Ihr Testplan zur = Inspektionsplan

Mengenkontrolle ist nach einem
Prifplan durchzufiihren und
aufzuzeichnen, der eine
ordnungsgemaRe Darstellung der
hergestellten Charge gewabhrleistet.
Die Ergebnisse dieser Uberwachung
erfillen die definierten
Anforderungen fir alle lieferbereiten
Produkte.

Mengenkontrolle aufgebaut?

Wie erkennen Sie Abweichungen bei
der Mengenkontrolle?

Wer Uiberprift die Ergebnisse der
Mengenkontrollen?

Welche Kriterien haben Sie fir
Mengenverluste berechnet?

Wie und bei welchen Prozessschritten
wird die Kontrolle durchgefiihrt?

- Beweise kontrollieren
» KorrekturmaBBnahmen
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Gute Praxis

Produkttests und Umgebungsmonitoring

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.6.1%

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

Rohwaren

Zwischenprodukte (wenn
anwendbar)

Endprodukte
Verpackungsmaterialien

Kontaktfldchen von
Verarbeitungsausriistungen/-
anlagen

relevante Parameter fiir das
Umgebungsmonitoring.

Die Priifergebnisse werden
aufgezeichnet.

Bei der Umweltiiberwachung handelt
es sich um einen Prozess, mit dem
beurteilt wird, wie effektiv der
Standort gebaut, gewartet und
gereinigt wird, um eine mikrobio-
logische Kontamination zu verhindern.
In der Regel bedeutet dies, dass
verschiedene Oberflachen (z. B.
Schneidemesser, Tische, Forderbédnder)
auf Krankheitserreger (z. B. Listerien,
Salmonellen) und Verderbniserreger
Uberwacht werden. Ziel ist es, festzu-
stellen, ob Krankheitserreger oder
Verderbniserreger in der Umwelt
vorhanden sind, und entsprechend

Zu reagieren, wenn ein positives
Ergebnis gefunden wird.

Es ist gute Praxis, dass die
Uberwachungsparameter aus der
Prozessumgebung (z.B. die bakterio-
logische Selbsttiberwachung 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
Lebensmittelproduktionsstétten, insbe-
sondere die Bereiche, in denen Produkte
gedffnet sind oder verzehrfertige
Produkte hergestellt werden.

Wenn die Umweltiiberwachung als
nicht erforderlich angesehen wird, ist
dies vom bewerteten Standort auf
Grundlage einer rechtlich/wissen-
schaftlich fundierten Risikobewertung
nachzuweisen. Diese Risikobewertung
beriicksichtigt die gesamte Produkt-
palette des Standorts und die
relevanten mikrobiologischen
Organismen.

Welche Test- und Uberwachungspldne
gibt es?

Werden die Test- und
Uberwachungsplane regelméaBig
Uberpriift?

Welche Produkte deckt der Testplan ab?

Stitzt sich der Test- und
Uberwachungsplan auf eine
Risikobewertung?

Welche Tests oder Kontrollen fiihren
Sie in Bezug auf Legalitdt und Echtheit
durch?

Welche Produkte haben das hochste
Risiko?

Ist das Risiko bei schlechten
Ergebnissen erhoht?

Wird die Stichprobengrofe im Falle
schlechter Ergebnisse erhoht?

Ist das hochste Risiko auch in den
Test- und Uberwachungsplanen
beriicksichtigt?

Wo werden die Ergebnisse der Tests
und der Uberwachung dokumentiert?

Welche physikalischen, chemischen
oder mikrobiologischen Analysen
werden durchgefiihrt oder in Auftrag
gegeben?

Welche Analysen werden von einem
internen Labor und welche von
externen Labors durchgefiihrt?

Und wie oft?

« Test- und Uberwachungspline
- Ableitung von Risiken

- Rechtfertigung, dass kein
unzuldssiges Risiko besteht

- Testergebnisse

Major: Es gibt keinen
risikobasierten
Probenahmeplan und die
Analyseergebnisse sind
nicht verfugbar. Ein
Risiko fir die
Lebensmittelsicherheit
kann nicht
ausgeschlossen werden.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.6.2% Auf Grundlage der Risiken » Welches ist das hochste Risiko in - Ableitung von Risiken Major: Das Unternehmen
sind die Kriterien fir das der Region? - Rechtfertigung, dass kein hat die Risiken nicht
:jJrT(gebungsmonitoring zu « Welche Gefahren haben Sie bei unzuldssiges Risiko besteht F’Ewelit"_-‘t und velrf.[.lgt

okumentieren, umzusetzen der Risikoanalyse berticksichtigt? . Uberwachungsplane fiir die Gber kein Umwelttber-
und aufrechtzuerhalten. . . s - wachungsprogramm.

« Welche Risiken haben Sie als Listerien Umweltiiberwachung, T ..
. P . S Es besteht ein Risiko fiir
identifiziert? Risikoanalyse sowie die . .

- . die Lebensmittel-

+ Welche Kriterien haben Sie fur die Uberwachungsergebnisse sicherheit.
Umweltliberwachung festgelegt?

- Werden das Risiko und die Haufigkeit
angepasst, wenn die Ergebnisse
unzureichend sind?

5.6.3*% Analysen, die fir die - Welche Analysen fiihren Sie in den - Uberwachungsergebnisse von
Lebensmittelsicherheit relevant sind, Labors durch? Laboratorien
werFien vorzugswe.is.e in Laboren mit - Welche davon sind fiir die - Nachweis der Akkreditierung
geeigneten akkredhltlgrten Lebensmittelsicherheit relevant?

::g%?(gg;znu/r:;e?ﬂm (IV\S/‘Srglen « Gibt es ein analytisches Labor vor Ort?
diese Analysen durch ein eigenes oder - Ist dieses nach ISO 17025 akkreditiert?
ein Labor ohne die entsprechenden » Werden die internen Laborergebnisse
akkreditierten Programme/Methoden von einem akkreditierten Labor
durchgefihrt, werden die Ergebnisse Uberprift?
mindestens ein Mal innerhalb von . Welche externen Labore werden
12 (l:\'/lonaten (Lder :ei vgesentlichen genutzt?
Anderungen durch Labore . .
abgeglichen, die diese Programme/ ’ S:(nkd (i;i,se L_;abore nach 150 17025
Methoden (ISO/IEC 17025) verwenden. akreditiert:

« Sind die erforderlichen Methoden

akkreditiert?
5.6.4 Es sind Verfahren dokumentiert, + Welche Verfahren haben Sie - Ringtest Nachweis

umgesetzt und aufrechterhalten, die
die Zuverldssigkeit der Ergebnisse
interner Analysen auf Basis offiziell
anerkannter Untersuchungsmethoden
sicherstellen. Diese sind anhand von
Ringtests bzw. Befahigungstests
nachgewiesen.

eingeflihrt, um die Verlasslichkeit der
internen Analysen zu bestimmen?

Wie stellen Sie sicher, dass die internen
Analysemethoden geeignet sind?

Werden Ringtests durchgefiihrt?

Wie lauten die Ergebnisse der
Ringtests?

- Ergebnisse des Ringtests
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Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.6.5 Untersuchungsergebnisse werden - Wer Uberprift die Analyseergebnisse? | - Korrekturen Major: Es gibt
unverziiglich durch kompetentes - Wie stellen Sie sicher, dass das - KorrekturmaBnahmen Testergebnisse, die
Person.al a.usgewertet. BEI. Personal ausreichend kompetent ist, - Ableitung von Risiken nicht den gesetzlichen
unbefriedigenden Ergebnissen um die Testergebnisse auszuwerten? Rechtferti dass kei Anforderungen
werden unverziiglich Korrekturen - Wie werden die Analyseergebnisse SRCC I"er'lgunF?" 'kaSlS) emh entsprechen und es
durchgefihrt. Auf der Grundlage iiberprift? unzulassiges Risiko besteht wurden keine
von Risiken und rechtlichen ’ ; - Qualifikationsnachweis fir die KorrekturmaBnahmen
Anforderungen ist festgelegt, * Werden Trends untersucht? Person, die die Ergebnisse ergriffen
wie haufig die Test- und - Ab wann liegt ein negativer Trend vor? auswertet '
Uberwachungsergebnisse kontrolliert » Werden KorrekturmaBnahmen
werden, um Trends zu ermitteln. ergriffen, wenn die Ergebnisse nicht
Werden unbefriedigende Trends zufriedenstellend sind?
festgestellt, sind die Auswirkungen - Gab es in der Vergangenheit
auf Prozesse und Produkte sowie die unbefriedigende Trends?
Notwendigkeit von Mafinahmen » Wie haben Sie die Auswirkungen
zu bewerten. bewertet?
5.6.6 Sofern interne Analysen oder « Welche Tests werden intern - Qualifikationsnachweis
PrUfungen durchgefihrt werden, sind durchgefiihrt? - Qualifikationsnachweis fir die
diese nach festgelegten Verfahren - Uber welche Qualifikationen verfiigen |  spezifische Laborausriistung
in festgelegten Bereichen oder die Mitarbeiter des Labors?
Laboratorien von kompetentem - Ist ein eigenes Labor vorhanden?
und zugelassenem Personal unter N .
Verwendung geeigneter Ausriistung * Uber welc7he Ausstattung verfligt
durchgefihrt. das Labor?
« Ist die Laborausriistung qualifiziert?
» Wie wird eine Produktkontamination
durch ein firmeneigenes Labor
verhindert?
5.6.7 Zur Uberwachung der - Wann und wie werden « Test-/Inspektions- oder

Endproduktqualitdt werden
betriebsintern sensorische

Prifungen durchgefiihrt. Diese
Priifungen erfolgen in Ubereinstimmung
mit der Spezifikation und
beriicksichtigen den Einfluss
entsprechender Parameter auf die
Produktmerkmale. Die Ergebnisse dieser
Untersuchungen werden dokumentiert.

organoleptische Tests durchgefiihrt?

Wie halten Sie die Ergebnisse der
organoleptischen Tests fest?

Wie gehen Sie im Falle von

Abweichungen bei den
organoleptischen Tests vor?

Uberwachungspléne

- Dokumentation der
organoleptischen Testergebnisse

IFS FOOD 8 - LEITFADEN FUR DIE IFS FOOD AUDIT CHECKLISTE | 100



IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.6.8

Der Test- und Uberwachungsplan
wird regelmaRig kontrolliert und

auf Grundlage der Ergebnisse,
Gesetzesanderungen oder
Gegebenheiten, die sich negativ

auf die Produktsicherheit, -qualitét,
-legalitat und -authentizitat auswirken
kdnnen, aktualisiert.

Zu Beispiel, wenn ein Warnsystem
dartiber informiert, dass eine Rohware,
die aus einem bestimmten Land
bezogen wird, regelméfig einen
bestimmten Anteil einer gefahrlichen
Substanz enthalt. Und das
Unternehmen ublicherweise diese
Rohware bezieht, wird das
Unternehmen die Haufigkeit der
Analyse dieser Rohware erhéhen,

um die Uberwachung zu verbessern.

Zeigen die Analyseergebnisse
hingegen stets gute Ergebnisse

und wird die Rohware als risikoarm
eingestuft, kann das Unternehmen, die
Haufigkeit der Analyse verringern.

» Wie oft werden die Test- und
Uberwachungsplane iiberpriift?

+ Was sind die Kriterien fur die Kontrolle
von Test- und Uberwachungsplanen?

+ Gab es Umstédnde, die sich negativ auf
die Sicherheit, Qualitdt, Legalitat und
Authentizitat des Produkts ausgewirkt
haben?

5.7 Produktfreigabe

5.7.1*

Ein Quarantaneverfahren (Sperren/
Zurickhalten) ist dokumentiert,
umgesetzt und aufrechtzuerhalten,
um sicherzustellen, dass ausschlieB8lich
Rohwaren, Zwischenprodukte

und Endprodukte sowie
Verpackungsmaterialien verarbeitet
und geliefert werden, welche

die Anforderungen an
Lebensmittelsicherheit,
Produktqualitét, -legalitat,
-authentizitat und
Kundenanforderungen erfillen.

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

- Wie viele verschiedene
Quarantanemethoden werden
eingesetzt?

-+ Gab es in der Vergangenheit bereits
Vorfalle, bei denen die Lieferung von
Produkten blockiert wurde?

- Wie werden Produkte in Quarantane
identifiziert?

- Stellenbeschreibung
- Verfahren
» Nachweis der Sperrung

Major: Da es keine
Verfahren fir die
Quarantane oder
Freigabe von Produkten
gibt, kann nicht
sichergestellt werden,
dass Produkte verarbeitet
oder geliefert werden,
die nicht konform sind.

Die unter Quarantane
gestellten Produkte
werden weiterhin
unkontrolliert verwendet,
was ein Sicherheits-
problem darstellt.
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Umgang mit Beanstandungen/Reklamationen von Beh6rden und Kunden

Gute Praxis

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 und behandelt? Beschwerden Verfahren fiir die
schriftlichen behdrdlichen - Gab es in der Vergangenheit - Produktreklamationen Bearbeitung von
Beaqstandungen - im Rahmen der irgendwelche Beanstandungen von . Offizielle Beanstandungen Beanstandungen.
amtlichen Kontrollen — und zu allen Seiten der Behérden? Eingehende
angeordneter.m Handlur)gen oder « Wurde die Unternehemensleitung Beanstandungen
MaBnahmen im Falle einer dartber informiert? werden nicht bearbeitet.
Nichtkonformitat, ist dokumentiert, Wi R ist die Bandbreite oder d
umgesetzt und aufrechterhalten. + Wiegro ist die Bandbreite oder der

Indikator der Beanstandungen, die
von Verbrauchern, Einzelhdndlern
und Behdrden getrennt eingereicht
werden?

5.8.2% Alle Beanstandungen/Reklamationen » Wer bewertet die Bedeutung von - Registrierte Beanstandungen
werden aufgezeichnet, sind jederzeit Beanstandungen und Reklamationen? | . gewertung von Beanstandungen
verfuigbar und durch fachkundiges « Wer bestimmt die zu ergreifenden
Personal bewertet. Falls nétig, werden MaBnahmen?

;nvel:zu?.lllﬁh MaBnahmen » Wer bewertet die Wirksamkeit
urchgefuhrt. der getroffenen Mafnahmen?
» Innerhalb welcher Frist muss
gehandelt werden?
- Haben Sie verschiedene Kategorien
und Prioritaten fur Beanstandungen
festgelegt?
- Sind Grenzwerte oder Zielwerte fir
haufige Beanstandungen definiert?
5.8.3 Beanstandungen/Reklamationen - Wer wertet die Beanstandungen - Bewertung von Beanstandungen | Major: Es wurden keine

werden ausgewertet, um MalBnahmen
umzusetzen, die das Wiederauftreten
der Abweichungen/
Nichtkonformitaten verhindern.

und Reklamationen aus?

Wie werden neue Gefahren, die sich
aus Beanstandungen ergeben, in den
Gefahrenanalysen berticksichtigt?

Wie oft wird eine Bewertung der
Beanstandungen mitgeteilt?

Welche MaBnahmen werden ergriffen,
um ein Wiederauftreten zu
verhindern?

» Beanstandungsstatistik

KorrekturmaBnahmen
ergriffen, auch wenn eine
Beanstandung haufiger
auftrat oder als
schwerwiegend
eingestuft wurde.
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Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.8.4

Die Reklamationsauswertung wird den
entsprechenden Verantwortlichen zur
Verfligung gestellt.

Umgang mit Produktriickrufen, Produ

ktriicknahmen und Vorfallen

» Wem wird die
Reklamationsauswertung zur
Verfligung gestellt?

In welchen Intervallen/Zeitraumen
findet dies statt?

Sind berechtigte und ernsthafte
Beanstandungen bei dieser Bewertung
leicht zu erkennen?

- Kommunikation als Ergebnis von
Beanstandungen

KO Nr. 9
5.9.1*

Fir den Umgang mit Rickrufen,
Ricknahmen, Zwischenféllen und
potenziellen Notféllen, die sich auf
die Lebensmittelsicherheit, die
Produktqualitét, -legalitdt und
-authentizitat auswirken, ist ein
wirksames Verfahren dokumentiert,
umgesetzt und aufrechterhalten.
Dieses beinhaltet mindestens:

- die Zuweisung von
Verantwortlichkeiten

die Schulung der verantwortlichen
Personen

den Entscheidungsfindungsprozess

die Benennung einer Person durch
das Unternehmen, die permanent

erreichbar ist und die Befugnis hat,
den erforderlichen Prozess zeitnah
einzuleiten

eine aktuelle Notrufnummernliste,
die Kundeninformationen, juristische
Beratung und Erreichbarkeiten
einschlieft

einen Kommunikationsplan, der
Kunden, Behérden und
gegebenenfalls Verbraucher
einbezieht.

Die Spezifikationen sollten auch klar
beschreiben, was Zielwerte sind und
welche Schwankungen akzeptabel
sind. DSchwankungen sollten auf
Verbandsrichtlinien, Gesetzestexten
und/oder Kundenanforderungen
beruhen. Bei der Bestimmung von
Schwankungen sollten
Messungenauigkeiten beriicksichtigt
werden.

Wie viele Schritte sind am
Entscheidungsprozess beteiligt?

Werden die Eigentliimer oder der
Beirat bei diesem Prozess ebenfalls
beriicksichtigt?

Wer wird informiert, wenn ein Vorfall
eintritt?

Wie werden Vorfalle behandelt?

Was ist ein Vorfall?

Wer ist fiir die Kommunikation mit
Kunden, Presse und Behorden
zustandig?

Wie wird die Liste der Notrufnummern
auf dem neuesten Stand gehalten?
Wer wird informiert, wenn eine Krise
eintritt?

Wann ist die Presse involviert?
Befasst sich der Kommunikationsplan
auch mit Briefen, E-Mails oder
Anfragen von Verbrauchern?

Wie reagieren Sie, wenn Produkte
direkt an Sie zurtickgeschickt werden?
Haben Sie die sozialen Medien in
Ihrem Kommunikationsplan
beriicksichtigt?

Welche Personen sind bei lhnen
standig verfligbar?

Wie wurden die verantwortlichen
Personen ausgebildet?

Wie sind die Verantwortlichkeiten
verteilt?

Wer ist befugt, eine endgiiltige
Entscheidung zu treffen?

- Telefonliste

« den Entscheidungsfindungs-
prozess

- Liste der Notrufnummern

« Kommunikationsplan

« Verfahren von Riickrufen

« Verfahren von Riicknahmen

- Verfahren zur Verwaltung von
Vorféllen

- Notfallplan

» Schulungsnachweise der
verantwortlichen Personen

KO: Das Unternehmen
verfugt nicht Gber ein
Verfahren fiir Rickrufe,
Ricknahmen,
Zwischenfalle und
mogliche Notfélle.

Es gibt keine Reaktion
auf Ruckrufe,
Ricknahmen,
Zwischenfélle und
mogliche Notfélle.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.9.2*

Das Verfahren furr den Riickruf/
Riicknahme ist intern zu testen, wobei
der gesamte Prozess abgedeckt wird.
Diese MalBnahme 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
Uberprifen.

Der Test erfordert eine
Schlussfolgerung und die
Nachvollziehbarkeit der
Bewertungskriterien.

- Hat sich der Prozess des Riickrufs/
Ricknahme verbessert?

« Was sind die Kriterien fir den
Ruckruf-/Ricknahme-Test?

- Welche Gruppe von Mitarbeitern fiihrt
diesen Test durch?

» Wie wirksam waren diese Tests?
Wurden alle Testkriterien erfullt?

« Wie oft wird die Wirksamkeit getestet?

- Testergebnisse Riickruf
- Testergebnisse Riicknahme

Major: Die Verfahren
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.

5.10 Umgang mit nichtkonformen Produkten

5.10.1*

Es ist ein Verfahren fur die Hand-
habung aller nichtkonformer
Rohwaren, Zwischen- und Endpro-
dukte, Hilfsmittel und Verpackungs-
materialien dokumentiert, umgesetzt
und aufrechterhalten. Dies beinhaltet
mindestens:

- definierte Verantwortlichkeiten
- die Isolierung/das Sperrverfahren
- Risikobewertung

- die Identifikation inklusive
Kennzeichnung

- die Entscheidung Uber die weitere
Verwendung, z.B.: Freigabe,
Nachbearbeitung/Wiederaufberei-
tung, Sperrung, Quarantane,
Ruickweisung/Entsorgung.

Je nach Schweregrad der
Nichtkonformitat sind unterschiedliche
Sperrverfahren (von der einfachen
Sperrung bis zum verschlossenen
Quarantaneraum) erforderlich.

« Welche Verfahren gibt es fir den
Umgang mit nicht konformen
Rohwaren, Zwischen- und
Endprodukten, Hilfsmittel und
Verpackungsmaterialien?

« Wie wurde dies den Mitarbeitern
erklart?

- Wie werden nicht konforme Rohwaren,
Zwischen- und Endprodukte,
Hilfsmittel und
Verpackungsmaterialien identifiziert
und gekennzeichnet?

» Zu welchen Schlussfolgerungen hat
die Risikobewertung gefiihrt?

- Verfahren

- Beweise fir Isolierungen
- Risikobewertung

- Quarantdne-Tickets

- Beweise fiir ergriffene
MafBnahmen
(z.B. Entsorgung)

Major: Es gibt

keine Verfahren

fir den Umgang

mit nicht konformen
Produkten und die
Kreuzkontamination
zwischen unter
Quarantane stehenden
und nicht unter
Quaranténe stehenden
Produkten ist gegeben.
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

5.10.2 Das Verfahren zum Umgang mit » Welche Sprachen sprechen die - Zertifikate fur Ausbildung und Major: Die Mitarbeiter
nichtkonformen Produkten ist von Mitarbeiter sicher? Einweisung wissen nicht, wer befugt
allen betroffenen Mitarbeitern - In welchen Sprachen haben Sie das - Quarantine-Tickets ist, gesperrte Produkte
verstanden und wird angewendet. Verfahren erstellt und instruiert? freizugeben oder ob sich

- Wie haben Sie das Verstandnis der die Produktg in einf-:-m

Mitarbeiter tiberpriift? Zustand befinden, in
dem sie freigegeben
werden missen.
Gesperrte Produkte
fuhren zu einem
Sicherheitsproblem
aufgrund einer
unsachgemafen
Freigabe.

5.10.3 Werden nichtkonforme Produkte » Welche MalBnahmen werden im Falle | - Quarantdne-Tickets
erkannt, sind schnellstmoglich von nicht konformen Produkten
MaBnahmen durchzufiihren, um ergriffen?
die Einhaltung der Lebensmittel- - Hatten Sie nicht konforme Produkte?
sicherheits- und Produlftqua'lltats— « Wurden alle MaBnahmen so schnell
anforderungen zu gewahrleisten. wie méglich ergriffen?

+ Wie wirksam waren die Manahmen,
um die Einhaltung der Anforderungen
an Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitdt zu gewdhrleisten?

» Wer entscheidet Gber die MalSnahmen,
die im Falle von nicht konformen
Produkten zu ergreifen sind?

5.10.4 Entsprechen bereits verpackte So kann beispielsweise der Nachweis » Haben Sie die schriftliche Erlaubnis der | - Korrespondenz mit dem

Endprodukte nicht den
Spezifikationen, diirfen diese nicht
unter dem betreffenden Label in den
Verkehr gebracht werden, es sei denn,
es liegt eine schriftliche Genehmigung
des Markeninhabers vor.

erbracht werden, dass die Produkte
nicht in Verkehr gebracht wurden
(z. B. Vertrage mit externen
Entsorgungsunternehmen)
Ausnahmen kénnen anhand von
Beispielen (Situationen, die bereits
eingetreten sind) Gberprift werden,
indem der Inhalt des Vertrags
kontrolliert wird.

Markeninhaber, nicht konforme
Produkte zu verkaufen?

Wie trennen Sie Produkte, die nicht
den Spezifikationen entsprechen?

Wo werden diese Produkte gelagert?

Markeninhaber
- Vertrage
- Nachweis der Entsorgung
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Umgang mit Abweichungen, Nichtkonformitaten, Korrekturen und KorrekturmaBnahmen

Beispiel fiir

A e Nichtkonformitaten

5.11.1* Ein Verfahren fiir den Umgang Zu den Analysemethoden gehdren - Wie erfassen Sie Abweichungen, - Verfahren fir Korrekturen/
mit Korrekturen und z. B. Pareto, ABC, Trend ... Nichtkonformitaten und nicht Korrekturmafl3nahmen
KorrekturmafBnahmen ist Der Einsatz bewahrter Techniken zur konforme Produkte? - Analysen
dokumentiert, umgesetzt und Ursachenanalyse wie 5W (5 Whey), - Werden alle Abweichungen, . ) )
aufrechtzuerhalten, um 4M/Ishikawa, Kraftfeldanalyse, Nichtkonformititen und nicht Root-Cause-Analysen
Abweichungen, Nichtkonformitédten Fehlerbaumanalyse ... konformen Produkte aufgezeichnet?
und nlchtkonformg Produkte zu « Verwenden Sie bestimmte Techniken
erfassen, zu analy5|eren. und .den far die Analysen?
relevanten Personen mitzuteilen. Das Wie b ten Sie Wiederhol
Ziel ist es, die Abweichungen und/ - e ke.:yerhen AIE '€ her olungen
oder Nichtkonformitdten zu schlieflen von Kritischen Abwelchungen,

. Nichtkonformitdten und nicht
und Wiederholungen durch K . :
. onformen Produkten? Gehen Sie bei
KorrekturmaBnahmen zu vermeiden. . - .
: : . der Analyse immer auf die gleiche
Dies beinhaltet eine Ursachenanalyse, Wei N
. - . eise vor?
zumindest fir Abweichungen und ) o
Nichtkonformititen beziiglich . Welche Techniken ve7rwenden Sie fir
Sicherheit, Legalitat, Authentizitat die Ursachenanalyse?
und/oder bei Wiederholung von - Ist diese Gruppe von Mitarbeitern
Abweichungen und fur die Analyse von Abweichungen,
Nichtkonformitaten. Nichtkonformitaten und
nichtkonformen Produkten geschult?
- Gibt es eine Auswertung der
Analysen?
» Unterscheiden Sie Abweichungen,
Nichtkonformitaten und nicht
konforme Produkte zwischen
geplanten/erwarteten und neuen
oder kritischen Ereignissen?
5.11.2 Werden Abweichungen und Die Anforderung bezieht sich nicht » Welche Abweichungen und/oder - Korrekturen

Nichtkonformitéten festgestellt,
sind Korrekturen umzusetzen.

nur auf das letzte externe oder
interne Audit.

Nichtkonformitaten sind in letzter
Zeit aufgetreten?

Wie gehen Sie bei der Erfassung
von Korrekturen vor?

- Wer darf Korrekturen veranlassen?
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IFS Anforderung

Gute Praxis

Beispielfragen

Priifelemente

Beispiel fiir
Nichtkonformitaten

KO N°10 | KorrekturmaBBnahmen werden Die Anforderung bezieht sich nicht nur | « Welche KorrekturmaBnahmen wurden | - Korrekturmafnahmen KO: Es werden keine
5.11.3* formuliert, dokumentiert und auf das letzte externe oder ergriffen? KorrekturmafBBnahmen
schnellstmdglich umgesetzt, um ein interne Audit. . Wo werden KorrekturmaBnahmen ergriffen.
erneutes Auftreten der Abweichungen dokumentiert? KorrekturmaBnahmen
und Nl'chtkon'formltaten 2 ) « Wer ist fur KorrekturmaBnahmen werden nicht so schnell
verdmc;aden. DliVersntwor;(llcP:jkelten verantwortlich? wie méglich umgesetzt.
und die zeitnahen Fristen fir die ) . KorrekturmaBnahmen
KorrekturmaBnahmen sind definiert. + Wie lange kann es dauem, bis ;
KorrekturmaBnahmen ergriffen werden nicht
werden? dokumentiert.
« Wie unterscheiden Sie zwischen Es werden k.elne .
Korrekturen und Verantwortlichkeiten
KorrekturmaBnahmen? oder Fristen fur die
- Wie werden Wiederholungen Umsetzung von
bewertet? KorrekturmaBnahmen
zugewiesen.
» Wann wird die Unternehmensleitung 9
informiert?
5.11.4 Die Wirksamkeit der Bei der Bewertung der Effektivitat » Wer legt die Kriterien und das - Ergebnisse der Wirksamkeitstests | Major: Korrekturen oder

eingeleiteten Korrekturen und
KorrekturmafBnahmen wird bewertet
und die Ergebnisse der Bewertung
dokumentiert.

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

Verfahren fiir die Priifung der
Wirksamkeit fest?

Wo und wie werden Korrekturen und
KorrekturBnahmen dokumentiert?

Halten Sie alle Korrekturen und
KorrekturmaBBnahmen in einer Liste
oder in einem System fest?

Wie werden Korrekturen und
KorrekturmaBnahmen tberprift?

Wie wirksam waren die Korrekturen
und KorrekturmafBnahmen im
vergangenen Jahr?

Welche Korrekturen und
KorrekturmafBBnahmen waren nicht
wirksam?

Haben Sie die Griinde fir die
Ineffektivitat ermittelt?

War das Management an
unwirksamen Korrekturen oder
KorrekturmaBnahmen beteiligt?

von Korrekturen und
KorrekturmalBnahmen

- Falls erforderlich, neue oder
zusatzliche Aktionen

Korrekturmafl3nahmen
werden nicht bewertet.
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