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Einleitung

Geschichtliche Entwicklung der International Featured Standards

Im Jahr 2003 entwickelten der Handelsverband Deutschland (HDE) und der franzdsische
Einzelhandelsverband, die Fédération des Entreprises du Commerce et de la Distribution (FCD),
einen gemeinsamen Standard zur Lebensmittelsicherheit und -qualitat. Dieser Standard diente
der Vereinheitlichung der Uberpriifung der Lebensmittelsicherheits- und Qualititssicherungs-
systeme der Lebensmittellieferanten. Es handelte sich dabei um die erste Fassung des IFS Food
Standard, der zur Zertifizierung von Lieferanten bestimmt war, die Lebensmittel fir den
Einzelhandel unter Handelsmarken herstellen.

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

Der IFS Food Standard ist international von der Global Food Safety Initiative (GFSI) anerkannt. Er
baut auf allgemeinen Aspekten eines Lebensmittelsicherheits- und Qualitdtsmanagementsystems
auf. Der Hauptschwerpunkt liegt jedoch darauf, Vertrauen in die Produkte und Prozesse zu schaf-
fen, d. h.Sicherheit, Qualitat, Legalitdt und die Einhaltung der spezifizierten Kundenanforderungen
durch eine Evaluation vor Ort und einer Uberpriifung und Inspektion der Dokumentation zu
gewahrleisten.

Der IFS Food Standard Version 7 wurde von den folgenden internationalen Arbeitsgruppen tber-
arbeitet: Erweiterte Reviewgruppe, Nationale Arbeitsgruppen, International Technical Comittee
und die Arbeitsgruppe des technischen Teams des IFS. Vertreter des Einzelhandels, der Industrie,
der Lebensmitteldienstleister und der Zertifizierungsstellen bildeten diese Arbeitsgruppen, die
Beitrdge aus Europa, Nord- und Stidamerika und Asien zusammenfiihrten.

Die Durchfiihrung von IFS Food Version 7 Assessments wird ab dem 1. Marz 2021 méglich sein.
Ab dem 1. Juli 2021 ist die Anwendung des IFS Food Version 7 verpflichtend.

IFS Ziele, Auftrag und Vision

Das Ziel der IFS Food Zertifizierung ist es, zu beurteilen, ob ein Hersteller mittels seiner Verar-
beitungsaktivitdten und Prozesse in der Lage ist, Produkte herzustellen, die sicher, legal und in
Ubereinstimmung mit den Kundenspezifikationen sind. Aus diesem Grund sind sowohl die
Produktsicherheit als auch die Qualitat wesentliche Bestandteile aller IFS Standards. Das IFS
Assessment ist produkt- und prozessorientiert und stellt sicher, dass die Herstellung von qualita-
tiv hochwertigen Produkten durch entsprechend funktionierende Prozesse gewdhrleistet ist.

Die IFS Standards sind weltweit einheitliche Sicherheits- und Qualitatsstandards, die fir
Transparenz und Vergleichbarkeit entlang der gesamten Lieferkette, die sich an die landwirt-
schaftliche Erzeugung anschlieBt, sorgen. Damit will der IFS neben der stetig wachsenden
Bedeutung der Handelsmarken, fiir die der Handel verantwortlich ist, allen Herausforderungen
der Globalisierung gerecht werden. Eine IFS Zertifizierung ermdglicht es, die Kosten fiir lang-
wierige sich wiederholende Audits zu reduzieren und zusétzlich die Unternehmensfiihrung durch
einheitliche Berichte und eine moderne, benutzerfreundliche Datenbank zu unterstttzen.

IFS FOOD VERSION 7
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Die Mission des IFS geht Uber die Produktsicherheit hinaus, mit dem Ziel, ,vertrauenswiirdige
Produkte zu liefern, die die Erwartungen des kaufenden Unternehmens erfiillen. Mit der
Zielsetzung, dass ein IFS Zertifikat nachweist, dass das Unternehmen wirksame Prozesse und ein
funktionierendes Lebensmittelsicherheits- und Qualitdtsmanagementsystem implementiert hat,
erweitert und optimiert der IFS zusammen mit seinem umfangreichen Netzwerk kontinuierlich
sein Portfolio an Standards, Assessmentprotokollen sowie unterstiitzenden Werkzeugen und
Dokumenten. Die Zieldefinition fiir den IFS ist die ,Bereitstellung von vertrauenswiirdigen
Standards und Dienstleistungen fiir die Zusammenarbeit innerhalb der Lieferkette, zur
Verbesserung der Produktintegritdt”. Kontinuierliche Verbesserung gilt nicht nur als Ziel fiir zerti-
fizierte Unternehmen, sondern auch fiir den IFS.

Umfang des IFS Food Standards

Der IFS Food Standard gilt fiir Hersteller von Lebensmittelprodukten und kann nur fiir lebens-
mittelverarbeitende Unternehmen und/oder Unternehmen, die lose Lebensmittelprodukte ver-
packen, verwendet werden.

Weitere Details zum Umfang der IFS Bewertung finden Sie in Kapitel 2.2, Teil 1.

Zur Klarstellung der Festlegung des Zertifizierungsbereiches zwischen dem IFS Food und ande-
ren IFS Standards siehe ANLAGE 1.

Inhalt des IFS Food Standards

Der Inhalt des IFS Food Standard ist wie folgt gegliedert:

Teil 1 - IFS Food Zertifizierungsprotokoll

Teil 2 - Liste der IFS Food Assessmentanforderungen

Teil 3 - Anforderungen an Akkreditierungsstellen, Zertifizierungsstellen und Auditoren

Teil 4 - Berichtswesen, Software auditXpress™ und IFS Datenbank.

Der IFS Food Standard wird von einem weiteren normativen Dokument, der IFS Food Doktrin,
begleitet. Die IFS Food Doktrin stellt zusatzliche Regeln und Klarstellungen zur Interpretation
einiger Anforderungen des IFS Food zur Verfligung. Beide normativen Dokumente sind verpflich-
tend anzuwenden entsprechend der festgelegten Umsetzungsfrist. Jeder Nutzer der IFS
Datenbank erhélt tber die IFS Datenbank Benachrichtigungen tber jede neue Veréffentlichung,
Uberarbeitungen, Anwendbarkeit und/oder Anderungen von aktuellen und potentiellen neuen
normativen oder unterstiitzenden Dokumenten.

Review des IFS Food Standards

Der IFS und seine Arbeitsgruppen tberprifen jahrlich den Inhalt und die Qualitat des IFS Food
Standards und kontrollieren, ob nach wie vor allen Anforderungen entsprochen wird. In den
Arbeitsgruppen sind alle am IFS Assessmentverfahren beteiligten Parteien vertreten: Handel,
Industrie, Systemgastronomie und Zertifizierungsstellen. Ziel der Arbeitsgruppen ist es, Erfah-
rungen auszutauschen, zu diskutieren und tiber Anderungen des Standards, die Anforderungen
an den IFS Assessmentbericht und die Schulungen zu entscheiden.

IFS FOOD VERSION 7

13



TEIL 1
IFS Food Zertifizierungsprotokoll

0 Ziele und Inhalt

Dieser Teil enthalt eine detaillierte Beschreibung der Verfahren, die vor, wahrend und nach dem
IFS Food Assessment einzuhalten sind. AuBerdem werden die Prinzipien des IFS Food
Zertifizierungsprozesses, einschlief3lich der Anforderungen, die von den bewerteten Unternehmen
und Zertifizierungsstellen anzuwenden sind, erklart.

1  Der IFS Food Zertifizierungsprozess

Unternehmen sind verpflichtet, sich rechtzeitig auf eine IFS Food Zertifizierung vorzubereiten, die
die verschiedenen Schritte umfasst, die in ANLAGE 2 dargestellt sind.

Das IFS Assessment ist ein entscheidender Teil des Zertifizierungsprozesses, da das Unternehmen
und seine Produktionsprozesse gegen alle in Teil 2 festgelegten Anforderungen gepriift werden,
um zu beurteilen, ob die Produkte und Produktionsprozesse den Anforderungen entsprechen.

Da es sich bei einer IFS Zertifizierung um eine Produkt- und Prozesszertifizierung handelt, basiert
ein IFS Assessment auf den folgenden Grundlagen:

a) Produkt- und prozessbasierter Ansatz:

Die IFS Food Zertifizierung ist immer spezifisch fiir einen Produktionsstandort. Alle Produkte
und Prozesse des jeweiligen Produktionsstandortes sind in den Zertifizierungsbereich des IFS
Food Assessment einzubeziehen.

Wahrend des IFS Food Assessments sammelt der Auditor mithilfe von risikobasiert ausgewahl-
ten Produktprobe(n) objektive Nachweise, um die Konformitat der Produkte und der Betriebs-
prozesse mit den Anforderungen des Standards (siehe Teil 2) zu evaluieren. Dies beinhaltet
immer die Bewertung der Konformitdat der Produkte mit entsprechenden Kundenspezi-
fikation(en) und rechtlichen Vorgaben, je nach Produktions- und Bestimmungsland.

Der IFS Assessmentpfad - Fokus auf dem Sammeln von Nachweisen zur Bewertung von
Produkt(en) und zugehérigen Betriebsprozessen:

- Risikobasierte Produktprobenahme: Die Verwendung relevanter Produktproben (die der
Auditor vor Ort zu Beginn oder vor dem Assessment wahlt) ist ein wesentliches Element und
ermdglicht dem IFS Auditor einen einheitlichen Pfad zu folgen, die Vor-Ort-Evaluation
durchzufiihren und Dokumentation/Aufzeichungen zu tberpriifen und zu inspizieren, um
alle erforderlichen Nachweise zu erhalten. Darliber hinaus flihren Auditoren wahrend des
Assessments einen Riickverfolgbarkeitstest flir die gewahlte(n) Produktprobe(n) durch.

» Anmerkung: Der IFS hat Leitfaden verdffentlicht (z. B. die IFS Auditor Guideline, IFS Good
Assessment Practices (GAP) Guideline), die weitere Informationen zu Themen enthalten, die
im Rahmen des IFS Food Assessment gepriift und/oder vom bewerteten Unternehmen
gefordert werden.
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» Vor-Ort-Evaluation: mindestens 50% der Gesamtdauer des IFS Assessments miissen der
Vor-Ort-Evaluation (im Produktionsbereich des physischen Produktionsstandortes) zuge-
ordnet werden. Dies gibt dem Auditor ausreichend Zeit die Produkte und die Prozesse
umfassend zu auditieren und zu inspizieren. Weitere Informationen finden Sie in der IFS
Food Doktrin.

Die Vor-Ort-Evaluation des Produktionsstandorts umfasst die folgenden Bereiche (ist
aber nicht darauf beschrankt):

Produktionsprozesse,
Wareneingangs-, Lager- und Versandbereiche,

Gute Herstellungspraktiken (GMP), einschlief3lich Wartung, Hygiene,
Schadlingsbekampfung und Reinigungs- und Desinfektionsaktivitaten,

Produktentwicklung,
Labor- und/oder Wartungseinrichtungen vor Ort,
Sozial- und Sanitareinrichtungen,

AuBenbereiche.

- Bewertung von Produktionsprozessen: Wahrend laufende Produktionslinien beobachtet
und begangen werden, sammelt der IFS Auditor Informationen Uber wichtige Prozess-
parameter, wie z. B. kritische Lenkungspunkte (CCPs) und KontrollmaBBnahmen sowie deren
Uberwachung, um sie mit den Informationen des HACCP-Plans abzugleichen. Dariiber
hinaus beobachtet und befragt er/sie Mitarbeiter, inspiziert Produkt- und Technologie-
merkmale, entnimmt weitere Proben fiir eine Gegenpriifung, tberpriift die wahrend des
Herstellungsprozesses verwendeten Rezepturen, beobachtet den tatsachlichen Versand der
Fertigprodukte oder die Anlieferung der Rohstoffe und tberpriift die Umsetzung des
Lebensmittelsicherheits- und Qualitatsmanagementsystems in der Praxis.

- Dokumentations- und Aufzeichnungsiiberpriifung und -inspektion: Auf die Vor-Ort-
Evaluation folgt eine umfassende Uberpriifung/Inspektion von Dokumentation und Auf-
zeichnungen. Dieser Teil des Assessments zielt darauf ab, die bei der Vor-Ort-Evaluation
gesammelten Informationen zu verifizieren und gegenzupriifen sowie weitere Anforde-
rungen zu bewerten.

Die oben genannten Aktivitdten sind wichtige Teile des Assessmentpfades, bei dem der Auditor
abwechselnd Audit- und Inspektionstechniken anwendet, um den Produktionsstandort einge-
hend zu evaluieren.

b) Auditorenqualifikation
Die spezifische Fachkompetenz des IFS Auditors ist eine entscheidende Grundvoraussetzung
fur das Assessment des Produktionsstandortes. Die Zulassung der IFS Auditoren fiir spezifische
Produkt- und Technologie-Scopes ist unerldsslich, um ein hohes MaB an Qualitdt und
Reproduzierbarkeit der Assessmentfeststellungen zu gewahrleisten. Weitere Informationen
finden Sie in Teil 3.

c) Jahrlicher Zertifizierungszyklus
Der Produktionsstandort durchlduft jedes Jahr ein vollsténdiges IFS Food Zertifizierungs-
verfahren einschlieflich eines umfassenden IFS Food Assessments. Dies beinhaltet die
Bewertung der vollstindigen IFS Food Anforderungsliste (Teil 2) und die Uberpriifung der
KorrekturmaBnahmen aus dem vorherigen IFS Assessment, falls zutreffend.
Fur weitere Informationen tiber den Zertifizierungszyklus siehe Kapitel 4.3, Teil 1.
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2.1

d) Zertifizierung durch Zertifizierungsstellen, die gemaB Norm ISO/IEC 17065:2012 fiir
IFS Food akkreditiert sind
Die Verlasslichkeit der Zertifizierung wird durch akkreditierte, international anerkannte, unab-
hangige Zertifizierungsstellen gewahrleistet. Zusatzlich zur Akkreditierung haben die Zertifi-
zierungsstellen einen Vertrag mit der IFS Management GmbH abgeschlossen und halten die in
Teil 3 beschriebenen spezifischen Regeln ein.

e) Uberwachung und harmonisierte Regeln durch den Eigentiimer des IFS Standards

Im Rahmen von Qualitatssicherungsaktivitaten hat der IFS Verfahren zur Kontrolle der IFS aner-
kannten Zertifizierungsstellen, IFS Auditoren und IFS zertifizierten Unternehmen eingefihrt:
das IFS Integrity Program stellt die Qualitdt und Integritdt der IFS Standards sicher.
Die verschiedenen Aktivitaten werden auf der Grundlage von verschiedenen Interessens-
gruppen vorgebrachter Beschwerden sowie eines risikobasierten Ansatzes durchgefiihrt. Das
Unternehmen wird von seiner Zertifizierungsstelle Gber die Verfahren und Regeln des IFS
Integrity Program informiert. Fiir weitere Informationen liber das Integrity Program siehe
Kapitel 5, Teil 1.

Vor dem IFS Food Assessment

Vor Beginn des Zertifizierungsprozesses liest das Unternehmen die aktuellen Versionen der bei-
den folgenden normativen Dokumente: IFS Food Standard und IFS Food Doktrin.

Zur Vorbereitung des ersten IFS Assessments kann das Unternehmen ein freiwilliges Vor-
Assessment durchfiihren, um seinen aktuellen Status und sein Niveau zu ermitteln. Das Vor-
Assessment darf keine Empfehlungen enthalten und der Auditor, der das Vor-Assessment
durchfihrt darf nicht der Auditor des darauffolgenden Zertifizierungsassessments sein.

Vertragsabschluss mit einer Zertifizierungsstelle

Um ein IFS Food Assessment durchzufiihren, beauftragt das Unternehmen eine vom IFS zugelas-
sene Zertifizierungsstelle, die gemal Norm ISO/IEC 17065:2012 fiir den IFS Food Standard akkre-
ditiert ist. Die Liste aller internationalen IFS Zertifizierungsstellen, die einen gliltigen Vertrag mit
der IFS Management GmbH haben, ist, nach Landern geordnet, auf der IFS Website verfligbar
(www.ifs-certification.com).

Der Vertragsabschluss mit einer Zertifizierungsstelle ist ein wesentlicher Schritt und das Unter-
nehmen stellt sicher, dass folgenden Punkte adressiert sind:

a) Vertrag
Zwischen dem Unternehmen und der Zertifizierungsstelle wird ein Vertrag geschlossen, der
den Zertifizierungsbereich, die Assessmentdauer sowie die Berichtsanforderungen umfasst. Er
beinhaltet auch die verpflichtende Meldung vom Unternehmen an die Zertifizierungsstelle in
Bezug auf jede Anderung, die einen Einfluss auf die Zertifizierungsanforderungen haben
kénnte.
Der Zertifizierungsbereich des Assessments muss zwischen beiden Parteien vereinbart wer-
den, bevor das Assessment durchgefiihrt wird. Weitere Informationen zur Festlegung des
Zertifizierungsbereichs finden Sie in Kapitel 2.2, Teil 1 und ANLAGE 3.
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Der Vertrag muss einen klaren Verweis auf das IFS Integrity Program enthalten sowie darauf hin-
weisen, dass Informationen Uber das Unternehmen und seine Mitarbeiter in Ubereinstimmung
mit der allgemeinen Datenschutzverordnung in der IFS Datenbank gespeichert werden. Fir
zusatzliche Informationen tiber das IFS Integrity Program siehe Kapitel 5, Teil 1.

b) Kommunikation mit der Zertifizierungsstelle {iber die detaillierten Aktivitaten des
Produktionsstandortes
Um dem IFS Food Auditor bei der Vorbereitung des Assessments behilflich zu sein, informiert
das Unternehmen die Zertifizierungsstelle tiber die folgenden Punkte:

Alle Produkte am Standort und die damit verbundenen Prozesse, die in den Zertifizie-
rungsbereich des IFS Food Assessments fallen, einschlieBlich dezentraler Strukturen,

Falle, in denen Teile der Produktionsaktivitaten oder Produkte im Auftrag des IFS Food
zertifizierten Unternehmens an einen Dritten ausgelagert werden,

Ubersicht tiber exportierte Produkte, einschlieBlich der verschiedenen Bestimmungslander,
an die die Produkte verkauft werden,

Als Ausnahmesituation jeder Antrag auf Ausschluss einiger Produktgruppen/Produkte. Dies
wird von der Zertifizierungsstelle sorgfaltig geprift, um festzustellen, ob der Ausschluss
moglich ist,

Bewertung der Historie des IFS Zertifizierungsstatus oder eines anderen GFSI anerkannten
Standards, zum Beispiel der Art der Zertifizierung und Zertifizierungsbereich, das letzte
unangekiindigte Assessment, Zertifikatsaussetzungen in der Vergangenheit etc..

Weitere Informationen Gber ausgelagerte Prozesse und Ausschliisse finden Sie in Kapitel 2.2.1,
Teil T und ANLAGE 4.

c) Meldung an die Zertifizierungsstelle

Wahrend des Zertifizierungszyklus muss die Geschiftsleitung des Unternehmens sicher-
stellen, dass die Zertifizierungsstelle rechtzeitig (iber alle Anderungen informiert wird, die
die Fahigkeit des Unternehmens, die Zertifizierungsanforderungen zu erfiillen, beeinflussen
kénnen (z. B. Riickruf, Warnmeldungen zu Produkten, Anderungen der Organisation und des
Managements, wichtige Anderungen an den Produkten und/oder den Produktionsmethoden,
Anderungen der Kontaktadresse und des Produktionsstandortes, neue Adresse des Produk-
tionsstandortes usw.). Die Einzelheiten werden zwischen beiden Parteien vereinbart. Wie in Teil
2, Anforderung 1.2.6, gefordert: In besonderen Situationen (im Falle von Produktriickruf(en),
Produktriickruf(en) und/oder bei Produktriicknahme(n) durch behérdliche Anordnung aus
Grunden der Lebensmittelsicherheit und/oder Lebensmittelbetrug oder bei jedem Besuch von
zustandigen Behorden, der zu Meldungen und/oder Strafen durch Behérden gefiihrt hat),
muss die Zertifizierungsstelle innerhalb von drei (3) Arbeitstagen informiert werden.

d) Sprache der IFS Food Assessments
Das IFS Food Assessment wird in der Arbeitssprache des Produktionsstandortes durchgefiihrt.
Wenn Bedarf fiir eine Ubersetzung besteht (fiir begrenzte definierte Situationen), stellt die
Zertifizierungsstelle, wie in der IFS Food Doktrin erklart, einen vom Unternehmen unabhangi-
gen Dolmetscher zur Verfligung.
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Zertifizierungsbereich des IFS Food Assessments

Der IFS Food findet nur dann Anwendung, wenn das Produkt ,verarbeitet bzw. behandelt” wird
oder wenn die Gefahr einer Produktkontamination wahrend des Primarverpackungsvorgangs
besteht.

Zur Abgrenzung des Zertifizierungsbereichs von IFS Food zu anderen IFS Standards siehe
ANLAGE 1.

Die Zertifizierung ist immer standortspezifisch in Bezug auf die tatsachlichen Produktionsaktivi-
taten des Standortes und kann nicht auf verschiedene Produktionsstandorte innerhalb einer
Zertifizierung angewendet werden.

Das IFS Kategorisierungssystem basiert auf Produkt-Scopes und Verarbeitungsschritten
(Technologie-Scopes) und lasst verschiedene Kombinationen, entsprechend den Produkten und
Technologien, die auf den zu zertifizierenden Produktionsstandort zutreffen, zu.

Zur Bestimmung des Zertifizierungsbereichs des IFS Assessments werden Produkt-Scopes (von 1
bis 11) und Technologie-Scopes (von A bis F) genutzt. Diese werden auf dem IFS Food Zertifikat
und im IFS Assessmentbericht angegeben.

Fir den Zertifizierungsbereich des Assessments sind die bewerteten Produkt-Scopes und
Technologie-Scopes gemdl3 ANLAGE 3 zu nennen.

Beispiel: Ein Unternehmen stellt Speiseeis her. Der Zertifizierungsbereich umfasst den Produkt-
Scope 4 (Molkerei) und die Technologie-Scopes B (Pasteurisation), D (Gefrieren/Kiihlen) und F
(Mischen/Verpacken). Je nach Einzelfall im Unternehmen kénnen weitere Technologie-Scopes
hinzugefligt oder weggelassen werden.

Eine Tabelle mit Produktbeispielen und deren Zuordnung zu den relevanten Produkt-Scopes ist
auf der IFS Webseite verfligbar (,IFS Produktbeispiele Tabelle” Dokument).

Der Zertifizierungsbereich des IFS Assessments umfasst die gesamten Aktivitaten des Unterneh-
mens, einschliefllich aller Produktionslinien und Produkte, die am Produktionsstandort her-
gestellt werden. Der vereinbarte Zertifizierungsbereich wird vom Auditor in der Er6ffnungs-
besprechung des IFS Food Assessment benannt und vom Unternehmen bestatigt.

Die Beschreibung der Prozesse/Produkte im Zertifizierungsbereich des IFS Assessments muss im
Bericht und auf dem Zertifikat klar und unmissverstandlich sein. Allgemeine Erlduterungen, z. B.
die Herstellung von ,Fleischprodukten®, sind nicht zuldssig, da dies unzureichend informativ ist. In
solchen Féllen sind weitere Angaben erforderlich, z.B.:

- Die verschiedenen Arten von Produkten (z. B. Herstellung von ,Rohwurst, Brihwurst,
Kochwurst, Koch- und Rohpékelschinken”),

+ Die Art der Verpackungsmaterialien (z. B.,,in Folie verpackt (Vakuum oder modifizierte
Atmosphare)”).

Verweise auf Produktzertifizierungen oder Auslobungen, die spezifischen Vorschriften unterlie-
gen (z. B. geschiitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.), geschiitzte geographische Angabe (g.g.A.),
Bio etc.), diirfen nicht im Zertifizierungsbereich des IFS Food Zertifikats erscheinen, um Unklar-
heit iber den Zertifizierungsbereich des IFS Food Assessments und der Zertifizierung zu
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vermeiden. Bittet das Unternehmen um die Nennung eines solchen Status, kann ein Verweis nur
im Bericht erfolgen. Weitere Informationen und Beispiele zum Zertifizierungsbereich des IFS
Assessments befinden sich in der IFS Food Doktrin.

Das IFS Assessment gilt nur fiir den Standort, an dem das Produkt verarbeitet wird. Sollte auf-
grund dezentraler Organisationsstrukturen das Assessment an einem bestimmten Standort kei-
nen vollstandigen Einblick in die Verfahren des bewerteten Unternehmens gestatten, sind auch
alle weiteren, diesbezliglich relevanten Produktionsstandorte in das IFS Assessment mit ein-
zubeziehen. Alle Einzelheiten sind im IFS Assessmentbericht festzuhalten. Weitere Informationen
Uber die verschiedenen Arten von Produktionsstandorten und Informationen, die im IFS
Assessmentbericht und im Zertifikat enthalten sein missen, befinden sich in Kapitel 2.2.2, Teil 1.

Der Ausschluss von Produktionsprozess(en), einschlieBlich Lagerung und Transport, ist nicht
zuldssig.

Der Ausschluss von Produkt(en) ist im Allgemeinen nicht erlaubt, kann aber unter den folgenden
besonderen Bedingungen akzeptiert werden:

+ Produkte sind keine Eigenmarkenprodukte von Kunden.

+ Die Zertifizierungsstelle muss den vom IFS (siehe ANLAGE 4) zur Verfiigung gestellten
Fragebogen/Entscheidungsbaum ausfiillen und bestatigen, ob ein Ausschluss méglich ist.

« Der Auditor muss wahrend des IFS Assessments priifen, ob die definierten Ausschliisse
relevant sind und mit dem Fragebogen/Entscheidungsbaum tbereinstimmen.

« Dies ist zu begriinden und zu dokumentieren, sowohl im Zertifizierungsbereich des Berichtes
als auch im Zertifikat.

Ausgelagerte Prozesse und der Zertifizierungsbereich des IFS Food Assessments

Ein teilweise ausgelagerter Prozess ist im IFS Food Standard als ein Produktionsschritt oder Teil
eines Produktionsprozesses (einschlieBlich Primarverpackung und Etikettierung) definiert, der
auBerhalb des Unternehmens von einem Dritten im Auftrag des IFS Food zertifizierten
Produktionsstandortes durchgefiihrt wird. Dies schlie8t auch Prozesse ein, die innerhalb dersel-
ben Unternehmensgruppe zu einer Schwesterfirma teilweise ausgelagert sind.

Hat der bewertete Standort einen oder mehrere Teil(e) des Produktionsprozesses ausgelagert,
muss die Kontrolle liber diese Prozesse sichergestellt werden, um die Lebensmittelsicherheit und
die Produktqualitat nicht zu beeintrachtigen. Der Auditor muss evaluieren, ob der bewertete
Standort diese Prozesse kontrolliert.

Die folgenden Anforderungen gelten fiir das Management von teilweise ausgelagerten Prozessen
- auch beschrieben in Teil 2 (Anforderungen 4.4.6, 4.4.7 und 4.4.8):

« Es muss ein schriftlicher Vertrag vorliegen, der die teilweise ausgelagerten Prozesse abdeckt
und alle Vorkehrungen einschlie3lich prozessbegleitender Kontrollen, Probenahmen und
Analysen beschreibt.

« Ist der Lieferant bzw. die Lieferanten dieser teilweise ausgelagerten Prozesse weder nach
dem IFS Food noch nach einem anderen von der GFSI anerkannten Zertifizierungsstandard
fur Lebensmittelsicherheit zertifiziert, ist ein dokumentiertes Lieferantenaudit von einer
erfahrenen und kompetenten Person durchzufiihren. Das Lieferantenaudit deckt mindestens
die Anforderungen in Bezug auf Lebensmittelsicherheit, Produktqualitdt und Authentizitat ab.
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« Im IFS Assessmentbericht des bewerteten Standortes (Assessmentibersicht): Es muss eine
detaillierte Beschreibung der teilweise ausgelagerten Prozesse und dem damit verbundenen
Zertifizierungsstatus der beauftragten dritten Partei vorgelegt werden. Ist die beauftragte
Drittpartei IFS Food zertifiziert, ist deren COID (IFS Identifizierungsnummer) anzugeben.

- Auf dem Zertifikat des bewerteten Standortes ist unter der Beschreibung der Produkte und
Prozesse der folgende Satz zum Zertifizierungsbereich hinzuzufiigen: ,Neben der eigenen
Produktion hat das Unternehmen teilweise ausgelagerte Prozesse”,

-+ Lager- und/oder Transporttatigkeiten, die von einem Dritten durchgefiihrt werden, werden
nicht als teilweise ausgelagerte Prozesse betrachtet und sind gemal3 den entsprechenden
Kapiteln der IFS Food Liste der Anforderungen (4.14 und 4.15), insbesondere gemaR den
Anforderungen 4.14.6 und 4.15.7 zu bewerten.

- Betreffen die teilweise ausgelagerten Prozesse nur Gefrier- und/oder Auftautdtigkeiten,
kann auch eine IFS Logistics Zertifizierung oder eine andere gleichwertige GFSI anerkannte
Lebensmittelsicherheitszertifizierung des Dritten akzeptiert werden.

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

- Wenn die Anforderungen fiir teilweise ausgelagerte Prozesse nicht erfiillt werden, kann dies
zu einer Abweichung oder einer Nichtkonformitat fiir den nach dem IFS Food bewerteten
Produktionsstandort fiihren.

Ein vollstandig ausgelagertes Produkt ist ein Produkt, das von einem anderen Unternehmen als
dem IFS Food zertifizierten Unternehmen unter der unternehmenseigenen Marke- oder der
Eigenmarke des Kunden hergestellt, verpackt und etikettiert wird.

Ein gehandeltes Produkt ist ein Produkt, das von einem anderen Unternehmen und unter einem
anderen Firmennamen als dem des IFS Food zertifizierten Unternehmens hergestellt, verpackt
und etikettiert wird.

Vollsténdig ausgelagerte Produkte und gehandelte Produkte sind nicht tiber die IFS Food
Zertifizierung des Unternehmens abgedeckt, werden aber im Zertifikat (Status der Broker
Zertifizierung durch die Ergdanzung des Satzes: ,Das Unternehmen fiihrt zudem Broker Aktivi-
taten durch, die (nicht) nach IFS Broker/einem anderen GFSI anerkannten Standard zertifiziert
sind.”) und im Abschnitt Unternehmensprofil des IFS Assessmentberichts beschrieben.

Es wird empfohlen, dass diese Tatigkeiten nach dem IFS Broker oder einem gleichwertigen GFSI
anerkannten Zertifizierungsstandard fuir Lebensmittelsicherheit basierend auf der Norm ISO/IEC
17065:2012 zertifiziert werden (z. B. kann ein kombiniertes IFS Food/IFS Broker Assessment
durchgefiihrt werden, sieche ANLAGE 1).

Durchfiihrung eines IFS Food Assessments bei verschiedenen Arten von
Produktionsstandorten

Das IFS Assessment ist produktionsstandortspezifisch: jeder Produktionsstandort hat ein indivi-
duelles IFS Assessment und ein Zertifikat.

Der IFS hat die folgenden vier (4) Arten von Produktionsstandorten definiert:

1) Einzelner Produktionsstandort,

2) Produktion an mehreren Standorten,

3) Produktionsstandort mit mehreren juristischen Personen,

4) Produktionsstandort mit dezentrale(r/n) Struktur(en).
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1) Einzelner Produktionsstandort:
Ein einzelner Produktionsstandort ist ein Standort, der nicht zentral von einem Hauptsitz/einer
zentralen Verwaltung verwaltet wird, nur als eine juristische Person eingetragen ist und keine
dezentrale(n) Struktur(en) aufweist. Ein solcher Standort verfligt Giber ein IFS Assessment, eine
COID und ein Zertifikat.

2) Produktion an mehreren Standorten:
Produktion an mehreren Standorten beschreibt Unternehmen mit mehreren Produktionen an
verschiedenen Standortadressen, die eine(n) Hauptsitz/zentrale Verwaltung haben kdnnen.
In diesen beiden Féllen gelten folgende Regeln:

a) Unternehmen mit Hauptsitz/zentraler Verwaltung

a") Ein Unternehmen mit einem Hauptsitz/einer zentralen Verwaltung und Verarbeitungs-
aktivitaten wird bewertet und erhalt ein IFS Food Zertifikat und einen Assessment-
bericht. Wenn der Hauptsitz/die zentrale Verwaltung keine Verarbeitungsaktivitaten
hat, aber bewertet wird, kann kein eigenes separates IFS Food Zertifikat und kein
separater Assessmentbericht erstellt werden. In beiden Féllen gelten die folgenden
Regeln:

Das Assessment des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung muss immer vor dem IFS
Assessment der einzelnen Produktionsstandorte erfolgen.

Die zentral verwalteten Prozesse sowie das Ergebnis des Assessments des Hauptsitzes/
der zentralen Verwaltung sind im IFS Assessmentbericht jedes Produktionsstandortes
zu beschreiben.

Jede Produktionsstétte wird innerhalb von 12 Monaten nach dem Assessment des
Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung getrennt bewertet. Alle IFS Assessments mds-
sen unter der Verantwortung einer Zertifizierungsstelle durchgefiihrt werden. Jeder
Standort erhdlt ein eigenes Zertifikat und einen Bericht.

Alle KO-Anforderungen sind an allen Produktionsstandorten zu bewerten, auch wenn
einige von ihnen (teilweise) im Hauptsitz/in der zentralen Verwaltung verwaltet werden.

In der Ubersicht des IFS Assessmentberichts jedes Produktionsstandortes sind sowohl
die Daten des Assessments des jeweiligen Produktionsstandorts als auch die des
Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung anzugeben.

Alle COIDs der Produktionsstandorte, die mit dem Hauptsitz/der zentralen Verwaltung
verbunden sind, missen in jedem IFS Assessmentbericht erwdahnt werden. Wenn wah-
rend des IFS Assessments des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung eine Nichtkon-
formitat festgestellt wird, sind auch alle bewerteten Produktionsstandorte betroffen
und die Zertifikate dieser Produktionsstandorte werden ausgesetzt. Nach einem posi-
tiven IFS Ergdnzungsassessment des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung kann die
Aussetzung der Zertifikate der Produktionsstandorte aufgehoben werden. Je nach Art
der Nichtkonformitat, die am Hauptsitzes/in der zentralen Verwaltung ausgestellt wur-
de, kann auch ein neues IFS Assessment des Produktionsstandortes erforderlich sein.

a?) Falls am Hauptsitz/Sitz der zentralen Verwaltung keine Produktion stattfindet und dieser
nicht bewertet wird, muss sichergestellt werden, dass alle wichtigen Informationen und
verantwortliches Personal (falls notwendig) aus der zentralen Verwaltung wahrend des
IFS Assessments vor Ort sind. Somit wird sichergestellt, dass der Auditor zentral verwal-
tete Prozesse der einzelnen Produktionsstandorte ordnungsgemaR bewerten kann (z. B.
ein Vertreter des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung nimmt an der Bewertung der
Produktionsstandorte teil, Unterlagen des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung sind in
den Produktionsstandorten vor Ort verflgbar, etc. ). Dies wird von der Zertifizierungsstelle
vor dem IFS Assessment auf der Grundlage der vom Unternehmen bereitgestellten
Informationen festgelegt.
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b) Unternehmen ohne Hauptsitz/zentrale Verwaltung
Wenn ein Unternehmen mehrere unabhdngige Produktionsstandorte an verschiedenen
physischen Standorten ohne Hauptsitz/zentrale Verwaltung hat, muss jeder Produktions-
standort einzeln bewertet werden, woraus die Zertifizierungsstelle jeweils einen Bericht
und ein Zertifikat erstellt.

Anmerkung: Eine Produktion an mehreren Standorten kann individuell wahlen, ob sie als
Teil des IFS Assessments fur mehrere Standorte, als einzelner Produktionsstandort oder nicht
zertifiziert werden mochte.

3) Produktionsstandort mit mehreren juristischen Personen:

a) Wenn ein Produktionsstandort mehrere juristische Personen an einem physischen Standort
mit dem identischen Zertifizierungsbereich hat, wird ein einziges IFS Assessment durch-
gefuhrt. Jede juristische Person erhdlt ihre eigene COID. Das Zertifikat und der Bericht
werden fiir jede juristische Person dupliziert. Die COID jeder juristischen Person werden in
der IFS Datenbank verlinkt.

b) Wenn ein Produktionsstandort mehrere juristische Personen an einem physischen Standort
mit unterschiedlichen Zertifizierungsbereichen hat, muss fiir jede juristische Person ihre
eigene COID, Bericht und Zertifikat erstellt werden. Wenn eine vertragliche Beziehung
besteht, sind die COIDs der juristischen Person in der IFS Datenbank zu verlinken. Alle IFS
Assessments sind von einer Zertifizierungsstelle durchzufiihren. Wird das Zertifikat einer
juristischen Person suspendiert, werden auch die Zertifikate aller juristischen Personen
suspendiert, es sei denn, die Zertifizierungsstelle kann nachweisen, dass die anderen juris-
tischen Personen nicht betroffen sind. Die IFS Assessmentdauer wird fiir jede COID separat
bestimmt. Es kann ein Hauptsitz/eine zentrale Verwaltung ernannt werden, die eine
Verkiirzung der IFS Assessmentdauer um maximal 0,5 Tage erlaubt (wie beim Multi-
Location-Ansatz), siehe IFS Food Doktrin.

4) Produktionsstandort mit dezentrale(r/n) Organisationsstruktur(en):

Eine dezentrale Struktur ist eine Einrichtung (z. B. eine Werkstatt oder ein Lager) im Besitz des
Unternehmens, in der ein Teil der Prozesse und Ablaufe des Produktionsstandortes stattfinden.
Wenn das IFS Assessment des Produktionsstandortes nicht ausreicht, um einen vollstandigen
Uberblick Gber die Prozesse des Unternehmens zu erhalten, missen auch alle anderen rele-
vanten Einrichtungen in das IFS Assessment einbezogen werden. Der Zertifizierungsbereich
und vollstindige Einzelheiten sind in der Ubersicht des IFS Assessmentberichts zu doku-
mentieren.

Handelt es sich bei der dezentralen Struktur um ein Lagerhaus mit logistischen Aktivitaten, das
sich am gleichen physischen Ort wie der Produktionsstandort befindet, hat das Unternehmen
die Moglichkeit, dieses entweder in den Zertifizierungsbereich des IFS Food Assessments ein-
zubeziehen oder ein kombiniertes IFS Food/IFS Logistics Assessment durchzufiihren. Weitere
Informationen Uber die Festlegung des Zertifizierungsbereichs zwischen IFS Food und IFS
Logistics befinden sich in ANLAGE 1.

2.3 Arten von IFS Food Assessments

Abhdngig vom Zertifizierungsstatus des Unternehmens werden unterschiedliche Arten von IFS
Assessments durchgefiihrt.
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IFS Erstassessment

Das IFS Erstassessment ist ein vollstandiges und griindliches IFS Assessment eines Produktions-
standortes, das im Idealfall zur Ausstellung eines Zertifikats fihrt. Wahrend des IFS Assessments
werden alle Anforderungen des IFS Food durch den Auditor bewertet.

Ein IFS Erstassessment kann Folgendes sein:

« Das erste IFS Food Assessment eines Produktionsstandortes, oder

+ Das IFS Assessment, das nach einer Unterbrechung des Zertifizierungszyklus durchgefiihrt
wurde (siehe Kapitel 4.3, Teil 1), oder

- Das IFS Assessment, das nach einem fehlgeschlagenen Rezertifizierungsassessment aufgrund
einer D-Bewertung einer KO-Anforderung (Knock-Out-Nichtkonformitat) durchgefiihrt wurde,
oder

- Das IFS Assessment, das nach einem fehlgeschlagenen Rezertifizierungsassessment aufgrund
eines Prozentergebnisses < 75 % durchgefiihrt wurde.

Hinweis: Ist ein IFS Food Erstassessment aufgrund einer D-Bewertung einer KO-Anforderung
und/oder mehr als einer Major-Nichtkonformitat fehlgeschlagen, muss der IFS Food Assessment-
bericht in die IFS Datenbank hochgeladen werden. Dieses IFS Assessment kann nicht als Vor-
Assessment betrachtet werden.

IFS Rezertifizierungsassessment

Ein IFS Rezertifizierungsassessment ist das Assessment, das zur Erneuerung der bestehenden IFS
Food Zertifizierung durchgefiihrt wird. Die entsprechende Frist, innerhalb derer ein Rezertifi-
zierungsassessment durchgefiihrt werden muss, wird auf dem Zertifikat angegeben.

Ein IFS Rezertifizierungsassessment ist ein vollstandiges und griindliches IFS Assessment eines
Produktionsstandortes, das idealerweise zur Ausstellung eines neuen Zertifikats fiihrt. Wahrend
des Assessments werden alle Anforderungen des IFS Food durch den Auditor Uberprift.
Besonderes Augenmerk liegt dabei auf den im vorangegangenen IFS Assessment festgestellten
Abweichungen und Nichtkonformitaten sowie auf der Wirksamkeit und Umsetzung der
Korrekturen und KorrekturmafBBnahmen, die im MaBnahmenplan des bewerteten Unternehmens
festgelegt wurden.

Die zu bewertenden Unternehmen miissen ihre Zertifizierungsstelle immer dariiber informieren,
wenn sie in der Vergangenheit nach IFS zertifiziert worden sind. Der IFS Assessmentbericht und
MaBnahmenplan aus dem vorangegangenen IFS Assessment werden selbst dann vom Auditor
Uberprift, wenn das vorangegangene IFS Assessment vor mehr als einem Jahr oder von einer
anderen Zertifizierungsstelle durchgefiihrt wurde.

Wenn von einem IFS Assessment zum ndchsten IFS Assessment noch C- und/oder D-Bewertungen
der Anforderung(en) verbleiben oder sich die Bewertungen verschlechtern, muss der Auditor die
Situation in Ubereinstimmung mit Kapitel 5.11 der Liste der Assessmentanforderungen, Teil 2,
bewerten.

Die Verbindung zwischen zwei (2) aufeinanderfolgenden IFS Assessments gewahrleistet einen
kontinuierlichen Verbesserungsprozess.

Ein IFS Rezertifizierungsassessment kann entweder angekiindigt oder unangekiindigt durchge-

fuhrt werden. Die unangekiindigte Option wird mindestens fir jedes dritte IFS Zertifizierungs-
assessment angewandt.
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Produktionsstandorte sind fiir die Aufrechterhaltung ihrer Zertifizierung verantwortlich. Die IFS
Datenbank sendet allen IFS Food zertifizierten Unternehmen drei (3) Monate vor Ablauf der
Zertifizierung eine Erinnerung.

Zertifizierungsstellen kontaktieren ihre Kunden im Voraus, um einen Termin fiir ein angekiindig-
tes IFS Assessment festzulegen oder sie fiir ein unangekiindigtes IFS Assessment zu registrieren.

Handelt es sich bei dem IFS Assessment nicht um ein Erstassessment und wechselt das
Unternehmen die Zertifizierungsstelle, so muss das Unternehmen seine neue Zertifizierungsstelle
informieren, damit der Auditor den MaBnahmenplan aus dem vorherigen Assessment lberpri-
fen kann.

IFS Erganzungsassessment (Follow-up Assessment)

Ein IFS Erganzungsassessment wird dann notwendig, wenn das Ergebnis des IFS Assessments
(Erst- oder Rezertifizierungsassessment) mit einem Prozentergebnis = 75 % die Ausstellung eines
Zertifikats aufgrund einer Major-Nichtkonformitat nicht rechtfertigt. Im Rahmen des Erganzungs-
assessments Uberpriift der Auditor schwerpunktmaBig die Umsetzung der MaBnahmen zur
Beseitigung der beim vorangegangenen IFS Assessment festgestellten Major-Nichtkonformitat.

Der Abschluss der Major-Nichtkonformitat muss immer durch eine Vor-Ort-Evaluation durch den
Auditor Uberprift werden. Grundsatzlich muss der Auditor, der die Major-Nichtkonformitat
festgestellt hat, auch das IFS Ergdnzungsassessment durchfiihren. Das Ergdnzungsassessment ist
friithestens sechs (6) Wochen und spatestens (6) Monate nach dem vorherigen IFS Assessment
durchzuftihren.

Wird ein Erganzungsassessment nicht innerhalb von sechs (6) Monaten nach dem Datum des
vorherigen IFS Assessments durchgefiihrt, ist ein vollstandiges neues IFS Erstassessment
erforderlich.

Wenn das Unternehmen entscheidet, kein Erganzungsassessment, aber ein neues komplettes IFS
Assessment zu absolvieren, sollte das neue Assessment friihestens sechs (6) Wochen nach dem
IFS Assessment mit der festgestellten Major-Nichtkonformitat erfolgen. Weitere Informationen
befinden sich in Kapitel 4.2.1.1, Teil 1.

Ist das IFS Ergdnzungsassessment nicht erfolgreich, ist ein vollstandiges neues IFS Assessment
notwendig. Dies ist nicht friiher als sechs (6) Wochen nach dem Ergdnzungsassessment anzuset-
zen. Der Bericht Uber das fehlgeschlagene IFS Erganzungsassessment ist in die IFS Datenbank
hochzuladen.

Ist das IFS Erganzungsassessment erfolgreich, wird die Zertifizierung unabhangig von den tat-
sdchlich erreichten Punkten auf Basisniveau ausgestellt. Die verschiedenen Schritte sind in
ANLAGE 5 erlautert.

IFS Erweiterungsassessment

Das zertifizierte Unternehmen informiert seine Zertifizierungsstelle unverziiglich, wenn zwischen
zwei (2) Zertifizierungsassessments neue Prozesse oder Produkte eingefiihrt werden (z. B.
saisonale Produkte), die sich von denen unterscheiden, die in den Zertifizierungsbereich des
aktuellen IFS Assessments fallen. Die Zertifizierungsstelle ist verpflichtet eine Risikobewertung
durchzufiihren, um zu entscheiden, ob und wann ein IFS Erweiterungsassessment notwendig ist.
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Die Ergebnisse dieser Risikobewertung, die auf Hygiene- und Lebensmittelsicherheitsrisiken
basieren, sind zu dokumentieren. Wenn die Zertifizierungsstelle entschieden hat, dass ein
Erweiterungsassessment notwendig ist, muss kein vollstandig neues Assessment durchgefiihrt
werden, sondern ein Vor-Ort Erweiterungsassessment, welches innerhalb der Giiltigkeit des
aktuellen Zertifikats erfolgt.

Ein IFS Erweiterungsassessment wird immer durchgefiihrt, wenn sich die Produkte und/oder
Technologie-Scopes und die HACCP-Konzepte (und insbesondere die CCPs) von denjenigen
unterscheiden, die im Rahmen des Hauptassessments bewertet wurden (diese Regel gilt auch fir
Produktionslinien, die wahrend der Hauptassessments nicht in Betrieb waren) und/oder wenn
eine wesentliche Anderung des Produktionsprozesses und/oder seiner Umgebung vorgenom-
men wurde.

Die Zertifizierungsstelle ist fur die Festlegung der zu priifenden Anforderungen und der
Assessmentdauer verantwortlich.

Der Bericht des IFS Erweiterungsassessments wird als einzelner Bericht erstellt, aber als Anlage
zum aktuellen IFS Assessmentbericht zur Verfligung gestellt. Das Hochladen eines IFS
Erweiterungsassessments ist kostenfrei.

Die Bedingungen fiir das Bestehen des IFS Erweiterungsassessments sind die gleichen wie fiir IFS
Erst- oder Rezertifizierungsassessments, allerdings konzentrieren sie sich nur auf bestimmte
Anforderungen, die bewertet wurden. Die Bewertung des Originalassessments verandert sich
dadurch nicht.

Wenn das IFS Erweiterungsassessment bestanden wurde, wird das Zertifikat mit dem neuen
Zertifizierungsbereich aktualisiert und zusammen mit dem Erweiterungsassessmentbericht
in die IFS Datenbank hochgeladen. Das aktualisierte Zertifikat behalt dasselbe Ablaufdatum wie
das aktuelle Zertifikat. Wenn ein IFS Erweiterungsassessment durchgefiihrt wurde, muss das IFS
Rezertifizierungsassessment die Tatigkeit beinhalten, die wahrend des Erweiterungsassessments
bewertet wurde (alles in einem Zertifikat).

Im Falle einer Major-Nichtkonformitat, einer D-Bewertung einer KO-Anforderung oder eines
Prozentergebnisses < 75 % nach einem Erweiterungsassessment wird das gesamte IFS Assessment
(einschlief3lich des Hauptassessments) nicht bestanden und das aktuelle Zertifikat ausgesetzt.

In Bezug auf saisonale Produkte wird ein IFS Erweiterungsassessment durchgefiihrt, um Produkte
zu bewerten, die im Betrieb wahrend des Hauptassessments nicht bewertet werden konnten.
Das Zertifikat muss dann alle bewerteten Produkte und Prozesse beinhalten. Im folgenden Jahr
wird es ein IFS Rezertifizierungsassessment und ein IFS Erweiterungsassessment geben, um alle
Produkte und Prozesse abzudecken.

Weitere Informationen Uber IFS Erweiterungsassessments befinden sich in der IFS Food Doktrin.

IFS Food Assessment Optionen
Vor der Planung und Durchfiihrung des IFS Food Assessments entscheidet das Unternehmen, ob

das Assessment angekilindigt oder unangekiindigt durchgefiihrt wird, wobei mindestens jedes
dritte IFS Zertifizierungsassessment unangekiindigt durchgefiihrt wird.
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Angekiindigte IFS Assessment Option

Das angekiindigte IFS Assessment wird zu einem zwischen dem Unternehmen und der verant-
wortlichen Zertifizierungsstelle vereinbarten Zeitpunkt und Datum durchgefiihrt und ist an auf-
einander folgenden Tagen durchzufiihren. Ein IFS Rezertifizierungsassessment ist friihestens acht
(8) Wochen vor und spatestens zwei (2) Wochen nach dem Falligkeitsdatum des Assessments
(Jahrestag des ersten IFS Assessments) durchzufiihren.

Unangekiindigte IFS Assessment Option

Diese Option ist vorzugsweise auf IFS Rezertifizierungsassessments ausgerichtet, kann aber auch
fur IFS Erstassessments gelten, wenn das Unternehmen es vorzieht, direkt mit einem unangekiin-
digten Assessment zu beginnen. Diese Option gilt nur flir IFS Erst- und Rezertifizierungs-
assessments und nicht fir Erweiterungs- und Ergdanzungsassessments. Die unangekiindigte
Option ist mindestens fiir jedes dritte IFS Zertifizierungsassessment durchzufiihren.

Im Falle einer Unterbrechung des Zertifizierungszyklus, wenn ein unangekiindigtes IFS Assess-
ment fallig war, muss das nachste IFS Zertifizierungsassessment (=Erstassessment) auch unange-
kiindigt durchgefiihrt werden.

Es liegt in der Verantwortung der Zertifizierungsstelle sicherzustellen, dass diese Regel erfiillt
wird, auch fur den Fall, dass das Unternehmen (COID) seine Zertifizierungsstelle wechselt. Die
Zertifizierungsstelle bespricht die Assessmentoptionen mit dem Standort, und kldrt, in welchem
Jahr ein unangekiindigtes Assessment stattfindet. Wenn das Unternehmen nach einem anderen
von der GFSI anerkannten Standard zertifiziert wurde, muss die Zertifizierungsstelle die
Zertifizierungshistorie kennen, um den unangekiindigten Zertifizierungszyklus aufrechtzuerhal-
ten. Im Falle von unterschiedlichen IFS Standards zdhlen diese separat.

Die unangekiindigte Option ist innerhalb eines definierten Zeitfensters von [-16 Wochen vor dem
Falligkeitsdatum des IFS Assessments; + zwei (2) Wochen nach dem Falligkeitsdatum des IFS
Assessments] durchzufiihren und findet, um den unangekiindigten Charakter zu gewabhrleisten,
ohne vorherige Benachrichtigung des Unternehmens (iber das Datum statt. Das IFS Assessment
ist an aufeinander folgenden Tagen durchzufiihren.

Die folgenden Regeln gelten, wenn die unangekiindigte Option gewahlt wird:

« Das Unternehmen muss der Zertifizierungsstelle den/die Namen der Person(en) vor Ort
mitteilen, die beim Betreten des Produktionsstandortes kontaktiert werden soll(en).

« Fir Produktionen an mehreren Standorten und eine(m/r) Hauptsitz/zentralen Verwaltung:

Der Hauptsitz/die zentrale Verwaltung muss entweder durch ein angekiindigtes oder unan-
gekundigtes IFS Assessment bewertet werden.

Das Assessment des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung muss immer vor dem IFS
Assessment jedes Produktionsstandortes stattfinden und muss vor Beginn des unangekiin-
digten Assessmentzeitfensters der Produktionsstandorte durchgefiihrt werden.

In den Produktionsstandorten wird ein unangekiindigtes IFS Assessment durchgefiihrt.

Wenn der Hauptsitz/die zentrale Verwaltung durch ein angekiindigtes IFS Assessment
bewertet wird: Das angekiindigte IFS Assessment des Hauptsitzes/der zentralen Verwal-
tung und das unangekiindigte IFS Assessment des Produktionsstandortes diirfen nicht
an aufeinanderfolgenden Tagen durchgefiihrt werden (z. B. wenn der Hauptsitz/die
zentrale Verwaltung an einem der Produktionsstandorte angesiedelt ist, muss es zwei (2)
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verschiedene Assessments geben: ein angekiindigtes IFS Assessment fiir die zentral
organisierten Prozesse und ein unangekiindigtes IFS Assessment fiir den Produktions-
standort).

Wenn der Hauptsitz/die zentrale Verwaltung durch ein unangekiindigtes IFS Assessment
bewertet wird: Unangekiindigte IFS Assessments des Hauptsitzes/der zentralen
Verwaltung und des Produktionsstandortes kdnnen so organisiert werden, dass diese am
selben Tag stattfinden (z. B. wenn der Hauptsitz/die zentrale Verwaltung in einem der
Produktionsstandorte angesiedelt ist, kann es ein IFS Assessment geben: ein unangekiin-
digtes Assessment fiir zentral organisierte Prozesse zusammen mit dem Produktions-
standort, wobei das IFS Assessment mit den Produktionsprozessen gestartet wird).

Alle Assessments, einschlieBlich das des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung, werden
innerhalb eines Zeitraums von héchstens zwolf (12) Monaten durchgefiihrt.

Wenn das Unternehmen dem Auditor den Zugang verweigert (abgesehen von begriindeten
Fallen wegen ,hoherer Gewalt”), muss das derzeit gliltige IFS Zertifikat innerhalb von zwei (2)
Werktagen nach dem Tag des IFS Assessments durch die Zertifizierungsstelle suspendiert wer-
den. Alle Nutzer, die Zugang zur IFS Datenbank haben und das jeweilige Unternehmen in ihrer
Favoritenliste haben, erhalten eine E-Mail-Benachrichtigung von der IFS Datenbank, die sie dari-
ber informiert, dass das aktuelle Zertifikat suspendiert wurde. Diese Information wird in der
Historie des Unternehmens in der IFS Datenbank sichtbar sein. Dem Unternehmen werden durch
die Zertifizierungsstelle die gesamten Kosten fiir das IFS Assessment in Rechnung gestellt.
Weiterhin kann das nachste IFS Assessment nur als angekiindigtes Assessment geplant werden.

Vorbereitung auf ein IFS Food Assessment

Vor dem IFS Assessment befasst sich das Unternehmen mit allen Anforderungen des IFS Food
Standards und der IFS Food Doktrin.

+ Fir ein angekiindigtes IFS Assessment ist der erste Tag des Assessments von der
Zertifizierungsstelle mindestens zwei (2) Wochen (14 Kalendertage) vor dem ersten Tag des
Assessments Uber die Tagebuchfunktion in die IFS Datenbank einzugeben.

- Flr ein unangekiindigtes IFS Assessment wird die Zertifizierungsstelle vom Unternehmen
spatestens vier (4) Wochen vor Beginn des Assessment-Zeitfensters liber die Registrierung fir
dieses IFS Assessment benachrichtigt. Diese registriert das Unternehmen entsprechend in
der IFS Datenbank.

- Fir die unangekiindigte Option besteht die Mdglichkeit, Sperrzeiten zu wahlen, in denen das
Unternehmen maximal zehn (10) Betriebstage bestimmen darf, an denen der Produktions-
standort fiir das IFS Assessment nicht zur Verfligung steht, sowie Tage, an denen keine
Produktion stattfindet. Die zehn (10) Betriebstage kénnen in maximal drei (3) Perioden aufge-
teilt werden. Diese, zusammen mit den Tagen, an denen keine Produktion stattfindet, miissen
der Zertifizierungsstelle spétestens vier (4) Wochen vor Beginn des unangekiindigten
Zeitfensters flr das IFS Assessment mitgeteilt werden und kdnnen zu einem spéteren
Zeitpunkt nicht mehr gedndert werden. Die Zertifizierungsstelle entscheidet, ob der unange-
kiindigte Charakter des IFS Assessments erflillt ist. Die Griinde fiir die Sperrzeiten miissen
angegeben werden und kénnen von der Zertifizierungsstelle oder durch den Auditor wéh-
rend des Assessments gepriift werden. Wenn ein Unternehmen saisonale Produkte herstellt
und sich fiir die Option des unangekiindigten IFS Assessments registriert hat, missen der
Zertifizierungsstelle die erwarteten saisonalen Produktionsdaten mitgeteilt werden und das
Zeitfenster [-16 Wochen, + zwei (2) Wochen] gilt nicht. Diesen Unternehmen ist es nicht
gestattet, der Zertifizierungsstelle Sperrzeiten anzugeben. Das unangekiindigte IFS
Assessment muss zu jeder Zeit wahrend dieser saisonalen Produktionsperiode stattfinden
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kdonnen. Das Unternehmen durchlauft dennoch den Registrierungsprozess fiir das unange-
kindigte IFS Assessment, und das Datum des Assessments muss innerhalb des Zeitfensters
flr das Assessment liegen.

Weitere Informationen lber das Registrierungsverfahren fiir unangekiindigte IFS Assessments
befinden sich in der IFS Food Doktrin.

Erstellung eines IFS Assessmentplans

Die Zertifizierungsstelle stellt dem Unternehmen den IFS Assessmentplan zur Verfiigung, in dem
die Dauer des Assessments angegeben wird.

Der IFS Assessmentplan muss:

« Einzelheiten zum Zertifizierungsbereich und der Komplexitdt des IFS Assessments enthalten,

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

- Die Uberpriifung des IFS Assessmentberichts und des MaBnahmenplans aus dem vorherigen
Assessment berlicksichtigen,

+ Angaben Uber die zu bewertenden Produkte oder Produktgruppen des Unternehmens
machen,

+ Im Falle eines Assessmentteams eindeutige Angaben darliber enthalten, welcher Auditor
welchen Teil des IFS Assessments durchfiihrt. Informationen Giber das Datum und die Uhrzeit
des IFS Assessments flr jeden Auditor sind in der IFS Datenbank zu notieren,

- Bei Kombination des IFS Assessments mit einem anderen Standard/einer anderen Norm
eindeutige Angaben enthalten, wann und welcher Teil jedes Standards bewertet wurde.

Wenn die angekiindigte Option gewahlt wurde, ist der Zeitplan vor dem IFS Assessment an den
Produktionsstandort zu schicken, um die Verfligbarkeit der verantwortlichen Personen am Tag
des Assessments sicherzustellen.

Wenn die unangekiindigte Option gewdhlt wurde, wird er wahrend der Er6ffnungsbesprechung
mitgeteilt. Der Zeitplan kann je nach Verfligbarkeit der zu beurteilenden Teilnehmer und der
vorherrschenden Produktionszeiten gedandert oder angepasst werden.

Durchfiihrung des IFS Food Assessments

Bei der Durchfiihrung des IFS Food Assessments sind stets die folgenden Elemente zu beriick-
sichtigen:

« Der Zeitpunkt zur Durchflihrung des IFS Assessment wird so gewahlt, dass alle Produkte und
Produktionsverfahren, die Teil des Zertifizierungsbereiches sind, effektiv gepriift werden
konnen.

- Die fur den Zertifizierungsbereich relevanten Produktionslinien sind wahrend der
Durchfiihrung des IFS Assessments in Betrieb.

Produktionslinien, die wahrend des IFS Assessments nicht in Betrieb sind, kdnnen nicht in den
Zertifizierungsbereich einbezogen werden, es sei denn, sie basieren auf demselben HACCP-Plan
und sind hinsichtlich Produkt- und Technologie-Scopes identisch mit den wahrend des IFS
Assessments gepriiften Produktionslinien.
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Fir nicht in Betrieb befindliche Produktionslinien mit einem anderen HACCP-Plan und anderen
Produkt- und Technologie-Scopes sind zwei (2) Optionen anwendbar:

- Die Produktionslinie(n) kann (kénnen) zu einem spateren Zeitpunkt wahrend des
IFS Assessments in Betrieb genommen werden und wird (werden) in das stattfindende
Assessment einbezogen.

« Kann (kdnnen) die Produktionslinie(n) wahrend des IFS Assessments nicht spater in Betrieb
genommen werden, ist ein Erweiterungsassessment durchzufiihren. Weitere Informationen
zum IFS Erweiterungsassessment befinden sich in Kapitel 2.3.4, Teil 1.

IFS Assessmentdauer

Der IFS stellt auf der IFS Webseite ein verbindliches Werkzeug zur Berechnung der Mindest-
assessmentdauer fir das IFS Food Erst- und Rezertifizierungsassessment des physischen Produk-
tionsstandortes zur Verfligung. Dieses beruht auf folgenden Kriterien:

- Gesamtzahl der Personen im Unternehmen (einschlie3lich Teilzeitarbeitnehmer, Schicht-
arbeiter, Zeitarbeitskrafte, Mitarbeiter in der Verwaltung etc.) unter Beriicksichtigung der
maximalen Gesamtzahl der Personen im Unternehmen Uber ein Jahr,

» Anzahl der Produkt-Scopes,

+ Anzahl der Verarbeitungs-/Verfahrensprozesse (,P” steps).

Die Festlegung der endglltigen Assessmentdauer liegt in der Verantwortung der Zertifizie-
rungsstelle und sie kann langer sein als die berechnete Mindestdauer (abhangig von der spezifi-
schen Struktur des Unternehmens und der Komplexitdt der Prozesse). Wird das IFS Food
Assessment mit (einem/einer) anderen Standard(s)/Norm(en) kombiniert, erhoht dies die Dauer
des Assessments.

Die Mindestdauer des IFS Food Assessments betrdagt zwei (2) Tage (16 Stunden). Ein Tag des
IFS Assessments entspricht acht (8) Stunden (ohne Mittagspause) und darf niemals mehr als
zehn (10) Stunden betragen.

Kommt die Zertifizierungsstelle aufgrund ihrer Erfahrung zu der Einschatzung, dass die berech-
nete Auditdauer zu lang ist und verkiirzt werden sollte, betragt die maximal mégliche Verkiirzung
0,5 Tage. Fir die Verkiirzung ist im Unternehmensprofil des IFS Assessmentberichts eine
Begriindung anzugeben. Weitere Informationen befinden sich in der IFS Food Doktrin.

Flr ein Assessment Team muss ein Minimum von zwei (2) Stunden zu der durch das Werkzeug
berechneten Zeit hinzugefiigt werden. Diese zusatzliche Zeit wird dem Team fiir gemeinsame
Aufgaben (z. B. Er6ffnungs- und Abschlussbesprechung, Diskussion Uber die Ergebnisse des
Assessments etc.) und nicht einem einzelnen Auditor zugeteilt.

Die berechnete Assessmentdauer beinhaltet nicht die Zeit fiir die Vorbereitung des IFS Assess-
ments und die Erstellung des Berichtes. Hierfir ist ein Minimum von:

« zwei (2) Stunden fiir die Vorbereitung des IFS Assessments,

« 0,5 Tagen (vier (4) Stunden) fiir das Verfassen des IFS Assessmentberichts anzusetzen.
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3.2

3.2.1

Ausfiihrung des IFS Assessments

Das IFS Assessment basiert auf den folgenden Schritten:

 Eréffnungsbesprechung,

+ Evaluation des bestehenden Qualitats- und Lebensmittelsicherheitssystems mittels
Dokumentenpriifung (HACCP-Plane, Dokumentation des Qualitditsmanagements, etc.),

» Vor-Ort-Evaluation: detaillierte Beobachtung aller Produktionsbereiche, Produktionslinien
und Produktionsprozesse vor Ort, Interviews mit dem Personal und Sammeln von Infor-
mationen ber wichtige Prozessparameter, wie die Uberwachung kritischer Lenkungspunkte
(CCPs) und KontrollmaBnahmen, um diese mit Informationen des HACCP-Plans gegen-
zupriifen.

« Uberpriifung und Inspektion der Dokumentation und Aufzeichnungen: Evaluation von
Dokumenten und Verfahren, Gegenpriifung von Dokumenten und Aufzeichnungen auf der
Grundlage der Erkenntnisse aus der Vor-Ort-Evaluation.

+ Schlussfolgerungen aus dem IFS Assessment,

+ Abschlussbesprechung.

Das Unternehmen unterstitzt den Auditor wahrend des IFS Assessments und arbeitet mit ihm
zusammen. Im Rahmen des Assessments werden Interviews mit Mitarbeitern aus verschiedenen
Leitungs- und Arbeitsebenen gefiihrt. Fiihrungskrafte des Unternehmens sollen sowohl an der
Er6ffnungs- als auch an der Abschlussbesprechung teilnehmen, um eventuell festgestellte
Abweichungen und Nichtkonformitaten zu diskutieren.

Wahrend der Abschlussbesprechung stellt der Auditor (bei einem Auditteam der Lead-Auditor)
alle Ergebnisse vor und bespricht die wahrend des IFS Assessments festgestellten Abweichungen
und Nichtkonformitaten (Major und/oder D-Bewertung einer KO-Anforderung).

Anmerkung: Wahrend des IFS Assessments erstellt der IFS Auditor detaillierte Notizen zu allen
Bewertungen, die als Grundlage fiir den IFS Food Assessmentbericht verwendet werden.

Der IFS verlangt von den Zertifizierungsstellen/Auditoren die Vorlage eines verbindlichen
Dokuments, das die tatsachliche Anwesenheit des/der Auditor(s/en) und des/der bewerteten
Unternehmensvertreter(s) wahrend des IFS Assessments bestatigt. Dieses Dokument:

« muss am Ende jedes Assessmenttages von einem Vertreter des bewerteten
Produktionsstandortes unterzeichnet werden,

« muss am Ende eines jeden Tages von dem/den Auditor(en) (und ggf. Trainee, Auditor-in-
Progress, beobachteter Auditor(in) und Witness-Auditor(in)) unterzeichnet werden,

- gibt die Anfangs- und Endzeit jedes Tages an.

Dieses Dokument ist Teil der IFS Assessmentdokumentation und ist auf Anfrage bei der Zertifi-
zierungsstelle erhaltlich.

IFS Bewertungssystem

Um festzustellen, ob eine Anforderung des IFS Food erfillt ist, muss der Auditor alle Anforderungen

derListe der Anforderungen (Teil 2) bewerten, die entweder als requlére oder als KO-Anforderungen
klassifiziert sind.
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Das IFS Bewertungssystem deckt einen Bewertungsbereich ab, der auf dem Grad der Einhaltung
der Anforderung basiert und von der vollstandigen Einhaltung bis hin zu einer Abweichung
und/oder Nichtkonformitat reicht.

TEIL 1

Im IFS Food Standard gibt es sechs (6) Bewertungsmaoglichkeiten. Fiir jede Anforderung werden
je nach Grad der Einhaltung die folgenden Punkte (Abbildung 1) vergeben:

Abbildung 1: IFS Bewertungssystem

A Volle Ubereinstimmung. 20 Punkte

B (,,Point of ,Point of attention’, die Situation konnte zukiinftig 15 Punkte

attention”) zu einer Abweichung fiihren.

C (Abweichung) Ein Teil der Anforderung wird nicht umgesetzt. 5 Punkte

D (Abweichung) Anforderung wird nicht umgesetzt. -20 Punkte

Major Eine Major-Nichtkonformitat kann fiir jede reguldare 15 % Abzug von der

(Nichtkonformitat) Anforderung (die nicht als KO-Anforderung definiert moglichen Gesamt-
ist) gegeben werden. punktzahl bei einer
Griinde fir die Vergabe eines Majors: Major-Nichtkonformitat.
« Esliegt eine wesentliche Nichteinhaltung der Es wird kein Zertifikat

Anforderungen des Standards vor, die u. a. die ausgestellt.

Lebensmittelsicherheit und/oder die gesetz-
lichen Anforderungen der Produktions- und/oder
Bestimmungslander einschliet, aber nicht
darauf beschrankt ist.

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

KO-Anforderung Anforderung wird nicht umgesetzt. Abzug von 50% der
bewertet mit moglichen Gesamt-
einem D punktzahl bei einer
(Nichtkonformitat) KO-Nichtkonformitat;
es wird kein Zertifikat
ausgestellt.

Der Auditor gibt Erlduterungen im IFS Assessmentbericht:

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

- fir alle mit B, C, D bewerteten Anforderungen,

« fir Major-Nichtkonformitat(en),

« fiir KO-Anforderungen, auch wenn die Anforderungen mit A bewertet wurden.

Wenn der Auditor eine Major- und/oder eine KO-Nichtkonformitéat feststellt, kann das Zertifikat
nicht ausgestellt werden.
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KO-Anforderungen
Im IFS Food Standard sind bestimmte Anforderungen als KO-Anforderungen definiert. Diese
Anforderungen sind essentiell und betreffen Schlisselthemen, die vom Produktionsstandort
sichergestellt werden miissen. Wenn der Auditor wahrend des IFS Assessments feststellt, dass
eine dieser KO-Anforderungen durch das Unternehmen nicht erfillt wird, kann kein Zertifikat
ausgestellt werden.

Im IFS Food sind die nachfolgenden zehn (10) Anforderungen als KO-Anforderungen definiert:
1) 1.2.1 Verantwortung der Unternehmensleitung

2) 2.23.8.1 Uberwachung der CCPs

3) 3.2.2 Personalhygiene

4) 42.1.3 Rohwarenspezifikationen

5) 4.2.2.1 Einhaltung der Rezeptur

6) 4.12.2 Fremdkorper-Risikominderung

7) 4.18.1 Rickverfolgbarkeit

8) 5.1.1 Interne Audits

9) 5.9.2 Verfahren zu Produktriickruf/Produktriicknahme

10) 5.11.2 KorrekturmaBBnahmen

KO-Anforderungen werden wie folgt bewertet (Abbildung 2).

Abbildung 2: Bewertung einer KO-Anforderung

A Volle Ubereinstimmung. 20 Punkte

B (,,Point of »Point of attention”, die Situation konnte Eine Bewertung mit,,B" ist
attention”) zukiinftig zu einer Abweichung fiihren. nicht moéglich

C (Abweichung) Ein Teil der Anforderung wird nicht umgesetzt. 5 Punkte

D (= KO- Anforderung wird nicht umgesetzt. Abzug von 50% der
Nichtkonformitat) moglichen Gesamtpunkt-

zahl bei einer KO-Nicht-
konformitat; es wird kein
Zertifikat ausgestellt.

Wichtiger Hinweis:
Die Bewertung einer KO-Anforderung mit ,B” ist nicht moglich: nur A, C oder D (= KO-Nicht-
konformitdt) Bewertungen sind maoglich.

Wenn eine KO-Nichtkonformitat wahrend eines IFS Food Assessments bewertet wird, ist das
Assessment nicht bestanden und das ndchste kann nur angekiindigt durchgefiihrt werden.
Weitere Informationen befinden sich in ANLAGE 6.

Nicht anwendbar (N/A)
Wenn der Auditor zu der Auffassung kommt, dass eine Anforderung fiir einen Produktionsstandort
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4.1.1

nicht zutrifft, muss der Auditor sie als N/A (nicht anwendbar) bewerten und im Assessmentbericht
eine Erklarung notieren.

Eine N/A Bewertung ist fiir eine KO-Anforderung nicht mdéglich, mit Ausnahme der KO-Anfor-
derungen Uberwachung der CCPs (KO Nr. 2) und Einhaltung der Rezeptur (KO Nr. 5).

Als N/A bewertete Anforderungen werden nicht in den Mahahmenplan aufgenommen.

Wenn es eine erhebliche Anzahl an Anforderungen gibt, die als nicht anwendbar eingestuft wer-
den, kann die Verwendung eines Systems, das auf Gesamtpunktzahlen beruht, irrefiihrend sein.
Daher beruht das IFS Bewertungssystem auf einem Prozentwert der insgesamt erreichbaren
Punktzahl, mit dem der Status des Unternehmens, d.h. Basis oder Hoheres Niveau, festgelegt
wird.

Tatigkeiten nach dem IFS Food Assessment
MafBinahmenplan

Der Auditor und/oder die Zertifizierungsstelle stellt dem Unternehmen einen vorlaufigen IFS
Assessmentbericht und einen vorldufigen MalBnahmenplan mit den adressierten Feststellungen
aus. Dieser MalBnahmenplan dient dem Unternehmen als Grundlage zur Erstellung von Korrek-
turen und KorrekturmaBnahmen fir die festgestellten Abweichungen und Nichtkonformi-
taten, siehe ANLAGE 7.

Fertigstellung des MaBnahmenplans durch das Unternehmen

Das Unternehmen muss Folgendes im MaBnahmenplan angeben:

- vorgeschlagene Korrekturen und KorrekturmaBnahmen fiir alle Abweichungen (C, D),
KO-Anforderungen, die mit einem C bewertet wurden, und fiir Nichtkonformitaten (Major-
oder D-Bewertung einer KO-Anforderung), die vom Auditor festgestellt wurden,

+ Verantwortlichkeiten und Umsetzungsfristen sowohl fiir Korrekturen als auch fir
KorrekturmaBnahmen (siehe Abbildung 3).

Abbildung 3: Zeitplan fiir Korrekturen und KorrekturmaBnahmen

Korrekturen KorrekturmaBnahmen

So schnell wie moglich. Die Nachweise der Nachhaltige und erfolgreiche Implementierung
Implementierung sind der Zertifizierungsstelle von MaBnahmen (die Umsetzung kann langer
spatestens binnen vier (4) Wochen nach Erhalt des dauern als die Ausstellungsfrist des Zertifikats,
vorldufigen IFS Assessmentberichts und des dies muss vom Unternehmen angemessen
vorlaufigen MaBnahmenplans zum Abschluss begriindet werden).

vorzulegen. Umsetzung spatestens vor dem nachsten

IFS Rezertifizierungsassessment.
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4.1.2

4.1.3

4.2

Der MaBBnahmenplan ist der Zertifizierungsstelle binnen maximal vier (4) Wochen nach Erhalt des
vorlaufigen IFS Assessmentberichts und des Entwurfes des MaBnahmenplans zu Gbergeben.
Wird diese Frist nicht eingehalten, muss sich das Unternehmen einem vollstandigen IFS Erst-
oder Rezertifizierungsassessment unterziehen.

Ein IFS Zertifikat kann nicht ausgestellt werden, wenn nicht alle Korrekturen umgesetzt worden
sind. Korrekturen und KorrekturmaBnahmen miissen ins Englische tibersetzt werden.

Im Falle einer Major-Nichtkonformitdt und einem Prozentergebnis < 75% oder mehrerer Major-
und/oder KO-Nichtkonformitaten wird das Zertifikat nicht ausgestellt, der Bericht wird in die IFS
Datenbank (sieche ANLAGE 8) hochgeladen und ein neues IFS Assessment organisiert.

Der MalBnahmenplan muss vom Auditor und technischem Reviewer wahrend des Entschei-
dungsprozesses zur Zertifizierung validiert werden.

Priifung des MaBnahmenplans

Vor der Fertigstellung des endgiiltigen IFS Assessmentberichts Gberpriift der Auditor oder ein
Reprdsentant der Zertifizierungsstelle die angegebenen Korrekturen, KorrekturmaBnahmen und
ihre Umsetzungsdaten in der zugewiesenen Spalte des Malinahmenplans. Sofern die Nachweise
fur die Korrekturen und/oder die Korrekturmafnahmen unvollstdndig oder unzureichend sind
und/oder wenn die Umsetzungsdaten nicht stimmig sind, schickt der Auditor/die Zertifizierungs-
stelle den MaBnahmenplan an das Unternehmen zur fristgerechten Fertigstellung zuriick. Wird
der Mafllnahmenplan nicht rechtzeitig freigegeben, kann die Zertifizierung nicht erfolgen.
Nachweise sind von der Zertifizierungsstelle sicher und geschiitzt fir einen Zeitraum von drei (3)
Jahren aufzubewahren.

Technischer Review

Ein technischer Review des Berichts wird von einem von der Zertifizierungsstelle benannten
Reviewer durchgefiihrt (siehe Glossar). Im Falle von Unklarheiten oder Zweifel an den Ergebnis-
sen und den damit verbundenen Bewertungen miissen diese zwischen dem Auditor des IFS
Assessments und dem Reviewer geklart werden.

Basierend auf dem Ergebnis des technischen Reviews empfiehlt der nominierte Reviewer die
Ausstellung eines IFS Zertifikats oder nicht.

Ausstellung des IFS Zertifikats

Basierend auf dem technischen Review ist die Zertifizierungsstelle dafiir verantwortlich, die
finale Entscheidung zu treffen, ob das IFS Food Zertifikat ausgestellt wird oder nicht. Die
Entscheidung wird durch eine oder mehrere Personen getroffen, die nicht am IFS Assessment
beteiligt waren.
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4.2.1 Bewertung und Bedingungen fiir die Ausstellung des IFS Assessmentberichts
und des IFS Zertifikats

Abbildung 4: Bewertung und Ausstellung des Zertifikats

IFS Assessment Berichtsform Zertifikat
Ergebnis

Ergebnis Bestanden auf Ausgefillten Bericht inkl. Ja, Zertifikat auf
>95% Hoherem Niveau MaBnahmenplan MafBnahmen- Hoherem Niveau,
nach Erhalt des binnen vier (4) plan gibt den 12 Monate Giiltig-
MaBnahmen- Wochen nach Status bekannt keit. Das Zertifikat
plans Erhalt des vorlau- kann nur ausge-
figen IFS Assess- stellt werden, wenn
mentberichts die Korrekturen
zurlicksenden abgeschlossen sind.
Ergebnis Bestanden auf Ausgefillten Bericht inkl. Ja, Zertifikat auf
>75% und Basisniveau nach MaBnahmenplan MaBnahmen- Basisniveau,
<95% Erhalt des Mal3- binnen vier (4) plan gibt den 12 Monate Giiltig-
nahmenplans Wochen nach Status bekannt keit. Das Zertifikat
Erhalt des vorldufigen kann nur ausge-
IFS Assessment- stellt werden, wenn
berichts zuriick- die Korrekturen
senden abgeschlossen sind.
Ergebnis Nicht bestanden MaBnahmen und Bericht gibt den Nein
<75% Vereinbarung eines Status bekannt
neuen IFS Assessments
(nicht friher als sechs
(6) Wochen nach dem
IFS Assessment bei
dem das Ergebnis
< 75% war).
Max. 1 Major Nicht bestanden, Ausgefillten Bericht inkl. Zertifikat geman

und Ergebnis
>75%

bis zur Durch-
fuhrung weiterer
MafBnahmen,

die in einem

IFS Ergdnzungs-
assessment
Uberprift wurden

MaBnahmenplan

binnen vier (4) Wochen

nach Erhalt des
vorlaufigen IFS

Assessmentberichts

zurlicksenden. IFS
Erganzungsassess-

ment max. sechs (6)

Monate nach dem
IFS Assessment.

MaBnahmenplan gibt Basisniveau sofern

den Status bekannt

der Major endgliltig
behoben und im IFS

Ergdnzungsassess-
ment Uberprift

wurde. Das Zertifikat
kann erst ausgestellt

werden, wenn die
Korrekturen abge-
schlossen sind.

> 1 Major Nicht bestanden MaBnahmen und Bericht gibt den Nein
und/oder Vereinbarung eines Status bekannt

Ergebnis neuen IFS Assessments

<75%

Mindestens Nicht bestanden MaBnahmen und Bericht gibt den Nein
1 KO mit Vereinbarung eines Status bekannt

D-Bewertung

neuen IFS Assessments
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Anmerkung:
Gesamtpunktzahl
= (Gesamtzahl der IFS Food Anforderungen — Anforderungen mit N/A-Bewertung) x zwanzig (20)

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

Weiterer Ablauf des IFS Assessmentverfahrens fiir den Fall, dass eine oder mehrere Major-
Nichtkonformitat(en) festgestellt wurde(n) oder eine oder mehrere KO-Anforderung(en)
wahrend des Assessments mit D bewertet wurde(n).

Wenn eine oder mehrere Major-Nichtkonformitat(en) festgestellt wurde(n) und/oder eine
oder mehrere KO-Anforderung(en) wahrend des IFS Assessments mit D bewertet wurde(n),
gelten die folgenden Regeln:

- Das aktuelle IFS Zertifikat wird von der Zertifizierungsstelle so schnell wie moglich, spates-
tens jedoch zwei (2) Werktage nach dem letzten Tag des IFS Rezertifizierungsassessments in
der IFS Datenbank ausgesetzt.

» Der Bericht muss in die IFS Datenbank hochgeladen werden.

« Erklarungen fiir die Aussetzung des derzeitigen Zertifikats werden in der IFS Datenbank in
englischer Sprache hinterlegt. Die Erklarungen der festgestellten Nichtkonformitat(en)
miissen eindeutig sein und die Nummer der entsprechenden IFS Anforderung(en) beinhal-
ten. Diese Erklarungen miissen detailliert sein und denen im MaBBnahmenplan entsprechen.

Hinweis: Alle Nutzer der IFS Datenbank, die das jeweilige Unternehmen in ihrer Favoritenliste
haben, erhalten eine E-Mail-Benachrichtigung (mit den Erlauterungen zu der/den festgestellten
Nichtkonformitat(en)), die sie iber das Aussetzen des derzeitigen Zertifikats informiert.

Wenn mehr als eine Major-Nichtkonformitat mit einem Ergebnis <75 % festgestellt wurde,
gelten die folgenden Regeln:

« Der IFS Assessmentbericht, bei dem eine Major-Nichtkonformitdt mit einem Ergebnis < 75%
oder mehrere Major-Nichtkonformitaten festgestellt wurden, wird nach Erhalt des Mal3-
nahmenplans immer in die IFS Datenbank hochgeladen (nur fiir administrative Zwecke, ist
aber nicht sichtbar) (ANLAGE 8).

» Frihestens sechs (6) Wochen nach dem IFS Assessment, bei dem die Major-Nichtkonformi-
tat(en) festgestellt wurde(n), wird ein vollstandiges neues IFS Assessment durchgefiihrt.

Wenn eine Major-Nichtkonformitat festgestellt wurde und das Ergebnis >75% betragt,
wird ein IFS Ergdnzungsassessment durchgefiihrt und es gelten folgende Regeln:

» Das IFS Ergdnzungsassessment muss mindestens sechs (6) Wochen nach dem vorangegange-
nen IFS Assessment und nicht spater als sechs (6) Monate nach dem vorangegangenen IFS
Assessment durchgefiihrt werden.

- Falls das Ergebnis des IFS Ergdnzungsassessments positiv ausfallt, muss die Zertifizierungs-
stelle die folgenden Details im aktualisierten IFS Assessmentbericht nennen:
im Abschnitt ,Datum”: Nennung des genauen Datums des Erganzungsassessments zusatz-
lich zum Datum des Assessments, bei dem die Major-Nichtkonformitat festgestellt wurde,

im Abschnitt ,Endergebnis des Assessments”: Den Hinweis, dass ein IFS Erganzungsassess-
ment stattgefunden hat und dass die Major-Nichtkonformitat beseitigt wurde,
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im Abschnitt ,Beobachtungen zu KO- und Major-Nichtkonformitaten”: eine Erklarung wie
die Major-Nichtkonformitat behoben wurde.

-« Das Unternehmen kann keine Zertifizierung auf Hoherem Niveau erreichen, selbst wenn das
endglltige Ergebnis = 95 % betragt.

- Das Glltigkeitsdatum des Zertifikats entspricht dem Zertifizierungszyklus, wie in 4.3
beschrieben (die Giiltigkeit des Zertifikats berechnet sich wie folgt: Datum des letzten Tages
des IFS Erstassessments + acht (8) Wochen - ein (1) Tag + ein (1) Jahr)

+ Der Bericht (zuerst der Bericht des IFS Assessments, bei dem die Major-Nichtkonformitat
festgestellt wurde und dann der Bericht mit den aktualisierten Ergebnissen des IFS
Erganzungsassessments) wird nach Durchfiihrung des Ergdnzungsassessments, unter der
Bedingung, dass die Major-Nichtkonformitat komplett behoben wurde (ANLAGE 5), in die IFS
Datenbank hochgeladen.

Anmerkung: Wird ein unangekiindigtes IFS Assessment nicht bestanden, ist ein komplett neues
angekiindigtes IFS Assessment erforderlich. Wird bei einem unangekiindigten IFS Assessment
nur eine Major-Nichtkonformitat festgestellt, ist das Ergdnzungsassessment angekiindigt.

Wenn eine oder mehrere KO-Anforderung(en) mit D bewertet wurde(n), gelten die folgenden
Regeln:

- Das IFS Assessment muss abgeschlossen sein und alle Anforderungen miissen bewertet
werden, damit das Unternehmen einen vollstindigen Uberblick {iber seine derzeitige
Situation erhalt.

+ Es wird empfohlen den MaBnahmenplan zu vervollsténdigen, damit Verbesserungen maéglich
sind.

« Der IFS Assessmentbericht, bei dem eine oder mehrere KO-Anforderung(en) mit D bewertet
wurde(n), wird immer in die IFS Datenbank hochgeladen (nur fiir administrative Zwecke, ist
aber nicht sichtbar).

« Frihestens sechs (6) Wochen nach dem IFS Assessment, bei dem eine oder mehrere
KO-Anforderung(en) mit D bewertet wurde(n), wird ein vollstandiges neues IFS Assessment
durchgefiihrt (ANLAGE 6).

Fristen fiir die Ausstellung des IFS Zertifikats

Wenn das IFS Assessment nicht rechtzeitig durchgefiihrt wird, erhalten alle Benutzer, die Zugang
zur IFS Datenbank und das jeweilige Unternehmen in ihrer Favoritenliste haben, eine E-Mail-
Benachrichtigung.

Die Zeit zwischen dem Datum des IFS Assessments und der Ausstellung des Zertifikats wird von
der Zertifizierungsstelle festgelegt. Dem Auditor stehen maximal zwei (2) Wochen zur Verfiigung,
um den vorlaufigen IFS Assessmentbericht und den Entwurf des MaBnahmenplans zur Vervoll-
standigung an das Unternehmen zu senden. Dem Unternehmen werden maximal vier (4) Wochen
zur Verfiigung gestellt, um Nachweise fiir die umgesetzten Korrekturen und vorgeschlagene
KorrekturmaBnahmen fiir Abweichungen und Nichtkonformitdten zu erbringen (indem der
MafBnahmenplan vervollstandigt wird).

Wenn der Auditor und der nominierte technische Reviewer die IFS Food Zertifizierung nach
positiver Validierung der Nachweise fiir die Implementierung von Korrekturen empfehlen, kann
die Zertifizierungsstelle die Entscheidung Uber die Ausstellung des Zertifikats treffen. Der IFS
Assessmentbericht, der MaBnahmenplan und das Zertifikat werden dann in die IFS Datenbank
hochgeladen.
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Die Zeitspanne zwischen dem Datum des IFS Assessments und dem Hochladen des Assess-
mentberichts in die IFS Datenbank/Ausstellung des Zertifikats betrdagt sechs (6) Wochen (ange-
strebte Zeitspanne) oder acht (8) Wochen (als maximale Zeitspanne). Weitere Informationen
befinden sich in ANLAGE 2.

4.3 Zertifizierungszyklus
Die Zertifizierung ist ab dem auf dem Zertifikat angegebenen Ausstellungsdatum giiltig.

Fir ein angekiindigtes IFS Assessment ist die Giltigkeit des IFS Food Zertifikats wie folgt

definiert:

+ sie beginnt ab dem Ausstellungsdatum des Zertifikats,

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

Das Zeitfenster zur Planung des angekiindigten Rezertifizierungsassessments wird wie folgt
berechnet: [- acht (8) Wochen; + zwei (2) Wochen] ab dem letzten Tag des IFS Erstassessments.
Unternehmen sind fiir die Aufrechterhaltung ihrer Zertifizierung selbst verantwortlich.

Beispiel (Abbildung 5):

« Datum des IFS Erstassessments: 1. Oktober 2021

» Datum der Zertifikatsausstellung: 26. November 2021

« Zertifikatsgultigkeit bis: 25. November 2022

« Datum des IFS Rezertifizierungsassessments: ~ 26. September 2022

- Zertifikatsglltigkeit bis: 25. November 2023 (unabhdngig vom

Datum des IFS Rezertifizierungsassessments)

« Zeitfenster fur die Planung der
Rezertifizierung — angekiindigtes
IFS Assessment: [6. August-15. Oktober].

« Zeitfenster fur die Planung der
Rezertifizierung - unangekiindigtes
IFS Assessment: [11. Juni-15. Oktober].

Abbildung 5: Zertifizierungszyklus

Okt. Sept. Okt.

2021 Nov. DJ FMAMIJ JA 2022 O Nov. DJFMAMIJ JAS 2023 Nov. DJFMAMIJJAS
A A
T < 12 Monate T > 12 Monate T
1A: RA: RA:
01.10.2021 26.09.2022 02.10.2023
C: C: =12 Monate C:
25.11.2022 25.11.2023 25.11.2024

IA: IFS Erstassessment
RA: IFS Rezertifizierungsassessment
C: Erstellung des Zertifikats mit Glltigkeit bis
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Die Gultigkeit des IFS Zertifikats bleibt jedes Jahr gleich und wird durch das Datum des ersten IFS
Assessments bestimmt.

Das Zeitfenster fiir die Planung des unangekiindigten IFS Rezertifizierungsassessments wird wie
folgt berechnet: [-16 Wochen vor dem Filligkeitsdatum des Assessments; + zwei (2) Wochen nach
dem Falligkeitsdatum des Assessments].

Wird das angekiindigte IFS Rezertifizierungsassessment nicht rechtzeitig geplant oder wurden
die einzelnen Schritte des Zertifizierungsprozesses nicht rechtzeitig abgeschlossen fiihrt dies zu
einer Unterbrechung der Zertifizierung und es kann nur ein neues IFS Erstassessment erfolgen.

Das Datum des IFS Rezertifizierungsassessments wird ab dem Falligkeitsdatum des IFS Erst-
assessments und nicht ab dem Ausstellungsdatum des Zertifikats berechnet. Auf diese Weise
bleibt auch dann, wenn sich das Datum des Rezertifizierungsassessments jedes Jahr andert und
nicht vollstandig mit dem Jahrestag des Falligkeitsdatums Ubereinstimmt, das Gultigkeitsdatum
des Zertifikats jedes Jahr gleich und Liicken zwischen zwei (2) aufeinander folgenden Zertifikaten
werden vermieden. Wird das IFS Assessment friiher angesetzt (aber immer noch innerhalb des IFS
Assessmentzeitfensters), verliert das Unternehmen nicht mehrere Wochen seiner Zertifikats-
gultigkeit.

Die Erstellung des Zertifikats erfolgt auf der Grundlage einer Zertifizierungsentscheidung
und unter Einhaltung der verschiedenen Schritte des Entscheidungsprozesses gemaf ISO/IEC
17065:2012 (ANLAGE 2).

Der vorherige IFS Assessmentbericht bleibt flir weitere drei (3) Monate (nach Ablauf der Gliltigkeit
des Zertifikats) in der IFS Datenbank sichtbar. Wenn das IFS Rezertifizierungsassessment spater als
in dem oben genannte Zeitfenster stattfindet, ist die Zertifizierung des Unternehmens nicht mehr
sichtbar. Wenn das Unternehmen keine weiteren aktiven Zertifikate mehr hat, wird die COID in
der IFS Datenbank automatisch deaktiviert.

Bedingungen iiber den Entzug/die Aussetzung eines Zertifikats

Die Zertifizierungsstelle kann das Zertifikat nur dann entziehen, wenn es Hinweise darauf gibt,
dass die Produkte/die Prozesse nicht mehr den Anforderungen des Zertifizierungssystems ent-
sprechen. Die einzige Ausnahme von dieser Regel ist die Nichtbezahlung des aktuellen IFS
Assessments durch das zertifizierte Unternehmen. Der Vertrag zwischen der Zertifizierungsstelle
und dem zu bewertenden Unternehmen muss hinsichtlich des Zertifizierungszyklus abgestimmt
sein.

Wird die Zertifizierung nach der Aussetzung wiederaufgenommen, muss die Zertifizierungsstelle
alle notwendigen Anderungen an den formalen Zertifizierungsdokumenten, éffentlichen Infor-
mationen, Genehmigungen fiir die Verwendung von Marken usw. vornehmen, um sicherzustellen,
dass alle geeigneten Angaben vorliegen und der Produktionsstandort weiterhin zertifiziert ist.
Wird eine Entscheidung zur Einschrankung des Zertifizierungsbereichs als Bedingung fiir die
Wiedereinsetzung getroffen, muss die Zertifizierungsstelle alle notwendigen Anderungen an den
formalen Zertifizierungsdokumenten, &ffentliche Informationen, Genehmigungen fir die Ver-
wendung von Marken usw. vornehmen, um sicherzustellen, dass der reduzierte Umfang der
Zertifizierung dem Kunden klar kommuniziert wird.
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4.4

5.1

Weitergabe und Speicherung des IFS Assessmentberichts

Die IFS Assessmentberichte bleiben Eigentum des Unternehmens und dirfen ohne vorherige
Zustimmung des Unternehmens weder ganz noch teilweise an Dritte weitergegeben werden
(auBer wenn gesetzlich, von den Akkreditierungsstellen oder dem GFSI Integrity Program vorge-
schrieben). Die Zustimmung zur Weitergabe des IFS Food Assessmentberichts muss schriftlich
erfolgen und kann vom Unternehmen gegeniber der Zertifizierungsstelle und/oder gegeniiber
dem jeweiligen Anwender erteilt werden. Die Zertifizierungsstelle bewahrt ein Exemplar des IFS
Food Assessmentberichts auf. Der Assessmentbericht und die dazugehorige Dokumentation
einschlieBlich der Notizen der Auditoren mussen fiir einen Zeitraum von funf (5) Jahren sicher
und geschiitzt aufbewahrt werden. Die vollstdandigen Bedingungen fiir den Zugang zu Infor-
mationen Uber den IFS Assessmentbericht sind in Teil 4 detailliert.

Weitergehende MaBnahmen
Die Entscheidung Uber das Ausmal} eventuell weitergehender MaBnahmen, die sich aus dem
IFS Assessmentbericht ableiten, liegt im Ermessen der jeweiligen Kauferorganisation.

IFS Integrity Program

Das Anfang 2010 eingefiihrte IFS Integrity Program umfasst verschiedene MaBhahmen um die
Qualitat der Umsetzung der IFS Regularien zu gewahrleisten. Dies erfolgt durch die Uberpriifung
von IFS Assessmentberichten zertifizierter Unternehmen und durch die Analyse der Arbeit von
Zertifizierungsstellen und Auditoren mittels verschiedener Methoden mit dem Ziel eines kontinu-
ierlichen Verbesserungsprozesses. Das IFS Integrity Program erhoht die Zuverldssigkeit der IFS
Standards, indem die Umsetzung der IFS Standards in der Praxis tiberprift wird.

Die wichtigsten Verfahrensschritte des IFS Integrity Program sind im Annex 4 des IFS Rahmen-
vertrages Uber die IFS Assessments und Zertifizierung zwischen der IFS Management GmbH und
der Zertifizierungsstelle beschrieben. Diese Verfahrensschritte wurden in regelmaBigen Meetings
der international besetzten Arbeitsgruppe IFS Qualitatssicherung erarbeitet. Annex 4 des
Rahmenvertrages ist von allen Zertifizierungsstellen zu unterzeichnen, die einen Vertrag mit
der IFS Management GmbH eingehen. Auditoren, die IFS Assessments durchfiihren, miissen
die Verfahren des IFS Integrity Program akzeptieren, um eine qualitative Durchfiihrung von
IFS Assessments zu gewahrleisten. Zertifizierungsstellen sind verpflichtet, ihre Kunden, die ein
IFS Assessment durchfiihren lassen und ein IFS Zertifikat anstreben, Uber den Inhalt der aktu-
ellen Fassung des Annex 4 des Rahmenvertrages zu informieren. Das IFS Integrity Program setzt
sich im Wesentlichen aus den folgenden Aktivitdten zusammen:

IFS Beschwerdemanagement

Handelsunternehmen und andere interessierte Parteien sind berechtigt im Rahmen des IFS
Integrity Program mogliche Beschwerden zur weiteren Analyse an den IFS zu lbermitteln. Die
jeweiligen Informationen kénnen per E-Mail an complaintmanagement@ifs-certification.com
oder liber ein Beschwerdeformular auf der IFS Website an den IFS gesendet werden.

Das IFS Integrity Program wird alle Informationen erfassen, die benétigt werden, um eine Analyse
der Beschwerdeursache durchzufiihren und um festzustellen, ob bei zertifizierten Unternehmen,
akkreditierten Zertifizierungsstellen oder den vom IFS zugelassenen Auditoren Mangel hinsicht-
lich der Erfiillung von IFS Anforderungen vorliegen. Es werden angemessene Schritte zur
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umfassenden Untersuchung einer Beschwerde eingeleitet; unter anderem kann von einer
Zertifizierungsstelle die Durchfiihrung von internen Untersuchungen und das Vorlegen einer
Stellungnahme zu den Ergebnissen dieser internen Untersuchung vom IFS angefordert werden.
Abschlieflend entscheidet das IFS Qualitdtssicherungsmanagement dariiber, welcher Ansatz am
besten zur Bewertung und Lésung der Beschwerde geeignet ist. Dies kann auch die Planung
eines Kontrollchecks (Integrity on-site Check) bei dem IFS zertifizierten Unternehmen zwecks
Untersuchung des Falles vor Ort oder die Organisation eines Integrity Witness Audits fiir einen am
Beschwerdefall beteiligten und vom IFS zugelassenen Auditor bedeuten (in diesem Fall begleitet
ein Auditor des IFS Integrity Program den IFS Auditor der Zertifizierungsstelle wahrend eines
seiner ndchsten reguldren IFS Assessments).

Je nach Beschwerdegrund werden die Kontrollchecks (Integrity on-site Checks) hauptsachlich
unangekiindigt durchgefiihrt (Ankiindigung 30 Minuten vor Beginn des Integrity on-site Checks).
In wenigen speziellen Fallen werden die Kontrollchecks (Integrity on-site Checks) auch angekiin-
digt durchgefiihrt (Ankiindigung in der Regel 48 Stunden im Voraus).

Risikobasierter Ansatz und Uberwachung durch die IFS Qualititssicherung

Die QualitatssicherungsmaBnahmen des IFS Integrity Program (berwachen das gesamte IFS
System mittels verschiedener Werkzeuge:

Um die korrekte Implementierung aller Prozesse zu gewahrleisten, die in den IFS Standards und
den jeweiligen normativen Dokumenten beschrieben sind, fiihrt das IFS Integrity Program regel-
maBig Audits bei Zertifizierungsstellen (Integrity CB Office Audits) durch. Wéhrend dieser
Uberwachungsaudits der Zertifizierungsstellen wird die Arbeitsleistung der vom IFS zugelasse-
nen Auditoren und der Zertifizierungsstelle mithilfe mehrerer Berichtbeispiele und Daten-
bankanalysen Uberprift. Wenn wahrend dieser Integrity CB Office Audits bestimmte Themen
geklart werden missen, kann dies auch zu Integrity Witness Audits von zugelassenen IFS
Auditoren oder zu Kontrollchecks (Integrity on-site Checks) bei durch die Zertifizierungsstelle
zertifizierten Unternehmen kommen.

AuBerdem werden Berichte von zertifizierten Unternehmen - unter Beriicksichtigung eines risi-
kobasierten Ansatzes — von Mitarbeitern der IFS Qualitatssicherung analysiert und gelesen. Fir
den risikobasierten Ansatz hat die Arbeitsgruppe IFS Qualitdtssicherung verschiedene Kriterien
definiert. Diese Analysen der Berichte und der Datenbank sind ein fortlaufender Uberprii-
fungsprozess durch die IFS Qualitédtssicherung, bei dem sowohl wirtschaftliche Kriterien (z. B.
Anzahl an ausgestellten Zertifikaten in bestimmten Landern) als auch qualitative Kriterien (z. B.
IFS Assessmentergebnisse, Assessmentzeiten etc.) berlicksichtigt werden. Wie zuvor beschrie-
ben, werden auch auf diesen Analysen basierend Kontrollchecks (Integrity on-site Checks) in der
Regel ohne Ankiindigung, in wenigen speziellen Fillen jedoch auch angekiindigt durchge-
fuhrt. Die Planung von Integrity Witness Audits von zugelassenen IFS Auditoren ist ebenfalls
aufgrund des risikobasierten Ansatzes des IFS Qualitatssicherungsmanagements moglich.

Allgemeiner Hinweis fiir die Abschnitte 5.1 und 5.2:

Unternehmen mit einem gliltigen IFS Zertifikat miissen unangekiindigte/angekiindigte Kontroll-
checks (Integrity on-site Checks) akzeptieren und dem/n Integrity Auditor/en Zugang zum
Betrieb ermdglichen bzw. entsprechende Unterstiitzung gewahrleisten. Die Akzeptanz des IFS
Integrity Program ist Teil der Regularien in allen IFS Standards.

Ebenfalls muss von Unternehmen, bei denen ein IFS Assessment durch einen IFS Auditor einer
Zertifizierungsstelle durchgefiihrt wird, akzeptiert werden, dass Integrity Auditoren des IFS
dieses Assessment im Rahmen eines Integrity-Witness-Audits begleiten.
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5.3

Integrity Witness Audits und auch Audits bei Zertifizierungsstellen (Integrity CB Office Audits),
die ein Teil des IFS Integrity Programs sind, werden durch IFS Integrity Auditoren durchgefihrt,
die bei der IFS Management GmbH angestellt oder von ihr beauftragt wurden. IFS Integrity
Auditoren sind komplett unabhangig von den gepriiften Unternehmen und den IFS Zertifizie-
rungsstellen.

Sanktionen

Wenn aufgrund einer Beschwerde oder als Folge der Gberwachenden Qualitatssicherungs-
mafBnahmenim Rahmen desrisikobasierten Ansatzes festgestellt wird, dass die Mangelfeststellung
durch einen Fehler der Zertifizierungsstelle und/oder durch einen Fehler eines Auditors verur-
sacht wurde, werden vom IFS alle notwendigen Informationen anonym an ein unabhangiges
Sanktionskomitee weitergeleitet. Das Sanktionskomitee, bestehend aus einem Rechtsanwalt und
Vertretern der Industrie, des Handels und der Zertifizierungsstellen, trifft eine Entscheidung
dariber, ob ein Verstof3 vorliegt, und wenn dies der Fall ist, iber dessen Schwere.

Administrative Fehler der Zertifizierungsstellen, die aufgrund von Datenbankanalysen festgestellt
wurden, konnen direkt durch das IFS Qualitatssicherungsmanagement bewertet werden, miissen
jedoch vom Vorsitzenden (Rechtsanwalt) des Sanktionskomitees bestatigt werden.

Die Zertifizierungsstelle und/oder deren Auditoren erhalten eine Sanktion und/oder eine Strafe,
wenn das Sanktionskomitee zu dem Ergebnis kommt, dass ein Verstof3 vorliegt. Die Art der
Sanktion und/oder Strafe hangt von der Schwere des Verstof3es ab. Im Zusammenhang mit jedem
VerstoB3, liber den abschlieBend entschieden wurde, erhélt die Zertifizierungsstelle und/oder der
Auditor eine gewisse Anzahl von,Negativpunkten”. Diese ,Negativpunkte” werden summiert, die
Verjahrungsfrist betragt jedoch zwei Jahre (rollierendes System). Nur in sehr schweren Féllen
werden Zertifizierungsstellen oder Auditoren fiir einen bestimmten Zeitraum mdoglicherweise
suspendiert oder Vertrdge mit der IFS Management GmbH aufgekiindigt. Prinzipiell ist das Ziel
der Aktivitaten des IFS Integrity Program die Leistungen der Zertifizierungsstellen und/oder der
IFS Auditoren durch die Aufforderung zu KorrekturmafBnahmen, wie z. B. der Teilnahme an weite-
ren Schulungen bei festgestellten VerstoBen, zu verbessern.

Die IFS Management GmbH informiert die zustandige Akkreditierungsstelle, wenn ein Verstof fir
eine Zertifizierungsstelle und/oder fiir einen Auditor entschieden wurde.

Alle Verfahren beziglich der méglichen Verst6Re, Strafen und ,Negativpunkte” sind in Annex 4
des Rahmenvertrags zwischen IFS und den jeweiligen Zertifizierungsstellen beschrieben
(Abbildung 6).
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Abbildung 6: Zusammenfassung der IFS Integrity Program Aktivitaten

Integrity Program

Beschwerdemanagement Risikobasierter Ansatz/Uberwachung
Integrity CB Office . " n
Audits Integrity Witness Audits

|

( Ausreichend Daten verfligbar/ ]

VerstoB ist wahrscheinlich

|

Sanktionskomitee

Entscheidung zu VerstéBen und,Negativpunkten® fiir Zertifizierungsstellen und/oder Auditoren
gemall Anhang 4 des Rahmenvertrages

|
| |

Vorsitzender Vertreter des Vertreter der
Rechtsanwalt Handels Industrie

Vertreter einer Zertifizie-
rungsstelle (in beratender
Funktion, ohne Stimmrecht)

6 IFSLogos

Das Copyright des IFS Food und die eingetragene Marke sind vollstdndiges Eigentum der IFS
Management GmbH. Die IFS Logos kénnen liber den geschiitzten Bereich der IFS Datenbank
heruntergeladen werden.

Dariliber hinaus werden dem bewerteten Unternehmen die nachstehenden Bedingungen von
der Zertifizierungsstelle mitgeteilt und wahrend des IFS Assessments vom Auditor liberprift. Die
Ergebnisse dieser Uberpriifung werden im Unternehmensprofil des IFS Assessmentberichts als
Pflichtfeld beschrieben. Stellt der Auditor fest, dass das Unternehmen diese Bedingungen nicht
erfillt, muss der IFS entsprechend informiert werden.

Bedingungen fiir die Verwendung der IFS Logos und Kommunikation tiber die IFS Food
Zertifizierung/Anwendung
Diese Bedingungen gelten fiir alle IFS Logos.

Form, Design und Farbe des IFS Logos

Es darf nur die neueste Version des IFS Logos verwendet werden. Das IFS Food Logo darf nur in
der entsprechenden Form und Farbe maf3stabsgetreu wiedergegeben werden. Bei der Ver-
wendung in Dokumenten ist eine Wiedergabe in schwarz-weil3 ebenfalls erlaubt. Unternehmen
dirfen nur das Logo des/der Standards verwenden, fir den/die sie zertifiziert sind.
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Das allgemeine IFS Logo darf nur verwendet werden, um auszudriicken, dass die Zertifizierungs-
stelle oder der IFS Berater IFS zertifizierte Unternehmen unterstiitzt oder dass die Zertifizierungs-
stelle die Zertifizierung fir mehr als einen IFS Standard anbietet. Alle anderen Formen der Ver-
wendung mussen mit dem IFS vereinbart werden.

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

Beschrankung von Kommentaren und Interpretationen

Wenn ein IFS Food zertifizierter Produktionsstandort, ein IFS Food unterstitzendes Unternehmen
oder eine IFS Food Zertifizierungsstelle Dokumente mit dem/den IFS Logo(s) ver&ffentlicht,
missen Kommentare und Interpretationen, die sich auf den IFS beziehen, klar als solche erkenn-
bar sein.

Verwendung des IFS Food Logos in Werbematerial

Das IFS Food Logo darf nicht auf dem Produkt selbst, auf der Primdrverpackung des Produktes
oder auf Werbeunterlagen jeglicher Art, die dem Endverbraucher zuganglich sind (z. B. firmen-
interne Verkaufsverpackungen, offentliche Ausstellungen und Messen fiir Endverbraucher, pro-
duktspezifische Broschiiren fiir Endverbraucher usw.), angebracht werden. Auf der Unterneh-
menswebseite darf das Logo nur in Bereichen erscheinen, die sich auf das Qualitdtsmanagement
oder auf Qualitdt und Sicherheit im Allgemeinen beziehen. Es darf nicht fiir jegliche Art von
Business-to-Consumer-Marketing genutzt werden. Es muss klar ersichtlich sein, dass sich alle
Informationen zur Zertifizierung eindeutig auf den IFS beziehen.

Die IFS Logos diirfen nicht in Prasentationen verwendet werden, die keinen eindeutigen Bezug
zum IFS haben.

Ein IFS Food zertifizierter Produktionsstandort, der IFS Zertifikate von Lieferanten oder Dienst-
leistern (Broker, Logistikdienstleister oder GroBhdndler) akzeptiert, oder eine IFS Zertifi-
zierungsstelle kann das allgemeine IFS Logo zu Werbezwecken verwenden und Informationen
Uber die IFS Zertifizierung veroffentlichen. Verfligen diese (iber keine eigene Zertifizierung,
muss klar angegeben werden, dass das Unternehmen IFS zertifizierte Unternehmen akzeptiert
oder mit ihnen zusammenarbeitet. Jede Art der Verwendung, die den Eindruck erweckt, dass
das Unternehmen selbst zertifiziert ist, ist nicht akzeptabel.

Weitere Einschrankungen beziiglich der Verwendung des IFS Food Logos

Das IFS Food Logo darf nicht in einer Weise verwendet werden, die impliziert, dass die IFS
Management GmbH fiir die Zertifizierungsentscheidung verantwortlich ist. Im Falle der Aus-
setzung oder der Aufhebung des IFS Food Zertifikats miissen der bewertete Produktionsstandort
und das Unternehmen die Verwendung des/der IFS Logos auf ihren Dokumenten und/oder ihrer
Webseite beenden. Im Falle eines Ausschlusses in Bezug auf den Zertifizierungsbereich sind die
Einzelheiten Uber den Ausschluss auf Anfrage erhiltlich. Das IFS Food Logo kann verwendet
werden, aber die folgende Angabe muss unter dem Logo vermerkt werden:,einige Produkte sind
vom Geltungsbereich der IFS Food Zertifizierung ausgenommen und Ausschlussdetails konnen
auf Anfrage zur Verfligung gestellt werden”.
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Bekanntgabe der IFS Food Zertifizierung

Alle oben genannten Regeln gelten fiir jede Kommunikation beziiglich des IFS Food. Dies bedeu-
tet auch, dass die Wortmarken ,IFS” , International Featured Standards”, ,IFS Food” oder dhnliches
nicht flir Kommunikationszwecke auf Endprodukten verwendet werden diirfen, die fiir den
Endverbraucher zuganglich sind.

TEIL 1
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TEIL 2
Liste der IFS Food Assessmentanforderungen

Anforderungen mit einem ,*” sind als Pflichangabe in der IFS Food Berichtszusammenfassung gefordert.

1.1

1.1.1*%

1.2

1.2.1

1.2.2

1.2.3%

1.24

1.2.5%

1.2.6

Unternehmensfiihrung & -verpflichtung
Politik

Es liegt eine von der Unternehmensleitung erarbeitete, umgesetzte und gepflegte Unternehmens-
politik vor. Diese beriicksichtigt mindestens:

« Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat,
« Kundenorientierung,
- Lebensmittelsicherheitskultur.

Die Unternehmenspolitik ist an alle Mitarbeiter im Unternehmen kommuniziert. Aus ihr sind
spezifische Ziele fiir die betroffenen Abteilungen formuliert.

Alle relevanten Informationen hinsichtlich Lebensmittelsicherheit, Produktqualitdt und -authen-
tizitat werden effektiv und zeitnah an die betroffenen Mitarbeiter kommuniziert.

Unternehmensstruktur

KO Nr. 1: Die Unternehmensleitung stellt sicher, dass die Mitarbeiter ihre Verantwortlich-
keiten hinsichtlich Lebensmittelsicherheit und Produktqualitdt kennen und dass Mechanismen
vorhanden sind, die Wirksamkeit ihrer Handlungen zu liberwachen. Diese Mechanismen sind
eindeutig identifiziert und dokumentiert.

Die Unternehmensleitung stellt ausreichende und entsprechende Ressourcen zur Erfiillung der
Produkt- und Prozessanforderungen bereit.

Die Abteilung, welche fiir Qualitats- und Lebensmittelsicherheits-Management verantwortlich
ist, ist der Geschaftsleitung direkt zugeordnet. Es liegt ein Organigramm vor, welches die Struktur
des Unternehmens aufzeigt.

Die Unternehmensleitung stellt sicher, dass die Prozesse (dokumentierte und nicht dokumen-
tierte) den betroffenen Personen bekannt sind und einheitlich angewendet werden.

Das Unternehmen verfiigt Uber ein System, das Informationen Uber alle relevanten Gesetze,
wissenschaftliche und technische Entwicklungen, Verfahrenskodizes der Industrie, Vorfalle beziig-
lich Lebensmittelsicherheit und Produktqualitdt sowie Faktoren, welche Einfluss auf Produkt-
schutz- und Lebensmittelbetrugs-Risiken haben kdnnen, sicherstellt.

Die Unternehmensleitung stellt sicher, dass die Zertifizierungsstelle tiber Anderungen informiert
wird, die einen Einfluss auf die Erflllung der Zertifizierungsanforderungen haben kénnten.
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1.3

1.3.1

1.4

1.4.1*

1.4.2

143

Diese beinhalten mindestens:

-+ jede Namensdnderung der juristischen Person
+ jeden Produktionsstandortwechsel

Im Falle von:

o Produktrickrufen,

« Produktriickruf(en) und/oder Riicknahmen aufgrund behérdlicher Anordnung aus Griinden
von Lebensmittelsicherheit und/oder -betrug,

+ jeglichem Besuch von (Gesundheits)behorden, der zu Meldungen und/oder Strafen durch
Behdorden fihrt,
muss die Zertifizierungsstelle innerhalb von drei (3) Werktagen informiert werden.

Kundenorientierung

Es existiert ein Prozess mit dem die grundsatzlichen Kundenbediirfnisse und Erwartungen er-
mittelt werden. Der Ricklauf aus diesem Prozess wird zur kontinuierlichen Verbesserung des
Unternehmens genutzt.

Uberpriifung durch die Unternehmensleitung

Die Unternehmensleitung stellt sicher, dass das Qualitéts- und Lebensmittelsicherheits-Manage-
mentsystem mindestens jahrlich oder haufiger, wenn signifikante Anderungen vorgenommen
wurden, bewertet wird. Diese Uberpriifung beinhaltet mindestens:

- eine Uberpriifung der Ziele und Politik welche die Lebensmittelsicherheitskultur betreffen

» Ergebnisse aus Audits und Betriebsbegehungen,

- positive und negative Rlickmeldungen von Kunden,

+ Prozesskonformitat,

« Authentizitdts- und Konformitatsvorfélle,

« Status von Korrekturen und Korrekturmaf3nahmen,

+ Benachrichtigungen von Behorden.

Die aus der Uberpriifung resultierenden MaBnahmen dienen eindeutig der Verbesserung. Bei der
Uberpriifung werden FolgemaBnahmen aus fritheren Uberpriifungen der Unternehmensleitung
und alle Anderungen, die Auswirkungen auf das Lebensmittelsicherheits- und Qualitats-
managementsystem haben kénnen, bewertet. Die Uberpriifung durch die Unternehmensleitung
ist vollstandig dokumentiert.

Die Unternehmensleitung ermittelt und bewertet regelmafig (z. B. im Rahmen interner Audits
und/oder Betriebsbegehungen), die zur Gewahrleistung der Produktanforderungen erforderliche
Infrastruktur und das Arbeitsumfeld. Dazu gehéren mindestens:

+ Gebaude,

- Versorgungseinrichtungen,
« Maschinen und Anlagen,

- Transport,

 soziale Einrichtungen,

« Umgebungsbdedingungen,
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2.1

2.1.1

2.1.11

2.1.1.2

2.1.1.3*

2.1.2

2.1.21

2.1.2.2*

2.1.23

2.2

2.2.1

2211

« hygienische Bedingungen,
« Arbeitsplatzgestaltung,

« auBere Einflusse (z. B. Larm, Vibration).

Die Ergebnisse dieser Bewertungen gehen risikoorientiert in die Investitionsplanung ein.

Qualitats- und Lebensmittelsicherheits-
Managementsystem

Qualitatsmanagement

Dokumenten-Management

Das im Unternehmen eingefiihrte und dokumentierte System fiir Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat ist an einer Stelle vollstandig hinterlegt (gedrucktes Handbuch oder als elektro-
nisch dokumentiertes System).

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

Es existiert ein dokumentiertes Verfahren zur Lenkung von Dokumenten und ihren Anderungen.
Alle fiir die Produktkonformitat nétigen Dokumente liegen jederzeit in der aktuellen Version vor.
In Dokumenten, die von entscheidender Bedeutung fiir die Produktanforderungen sind, werden
die Anderungsgriinde vermerkt.

Aufzeichnungen und dokumentierte Informationen

Aufzeichnungen und dokumentierte Informationen sind gut lesbar und authentisch. Sie werden
so gefiihrt, dass eine nachtragliche Korrektur oder Anderung ausgeschlossen ist. Werden Auf-
zeichnungen elektronisch dokumentiert, ist ein System vorhanden, welches sicherstellt, dass nur
autorisiertes Personal diese Aufzeichnungen erstellen oder andern kann (z. B. Passwortschutz).

Alle Aufzeichnungen werden entsprechend rechtlicher Anforderungen und Kundenanforderungen
aufbewahrt. Liegen keine derartigen Anforderungen vor, sind Aufzeichnungen und dokumen-
tierte Informationen mindestens fiir ein Jahr nach der angegebenen Haltbarkeit aufzubewahren.
Bei Produkten, die keine Haltbarkeitsfrist haben, ist die Dauer der Aufbewahrung zu begriinden.
Diese Begriindung ist dokumentiert.

Die Aufzeichnungen sind sicher gelagert und leicht zuganglich.

Lebensmittelsicherheits-Management
HACCP-Plan

Grundlage fiir das Lebensmittelsicherheits-Managementsystem des Unternehmens ist ein voll-
standig implementiertes, systematisches und umfassendes Konzept welches auf HACCP basiert,
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22.1.2

2213

2214

2.2.2

2.2.2.1

2222

2.23

2.2.3.1

2232

2233

diese folgt den Grundséatzen des Codex Alimentarius und berlicksichtigt dariiberhinausgehende
Rechtsvorschriften der Produktions- und Bestimmungslander. Der HACCP-Plan ist spezifisch und
wird am Produktionsstandort umgesetzt.

Der HACCP-Plan umfasst alle Rohstoffe, Verpackungamaterialien, Produkte oder Produkt-
gruppen sowie alle Prozesse vom Wareneingang bis zum Versand der Endprodukte, einschlief3lich
Produktentwicklung.

Das Unternehmen stellt sicher, dass der HACCP-Plan auf wissenschaftlicher Literatur oder auf
Expertise aus anderen Quellen beruht. Dies kénnen Handels- und Industrieverbande, unab-
hangige Experten und regulierende Behorden sein.

Diese Informationen beriicksichtigen den technischen Fortschritt.

Das Unternehmen stellt sicher, dass der HACCP-Plan bei Anderung der Rohstoffe, Verpackungs-
materialien, Verarbeitungsmethoden, Infrastruktur und/oder Ausriistung Uberpriift wird, damit
die Anforderungen an die Produktsicherheit weiterhin gewahrleistet sind.

HACCP-Team

Zusammenstellung des HACCP-Teams:
Das HACCP-Team ist ein multidisziplindres Team, inklusive Mitarbeiter der Produktion. Es verfiigt
Uber entsprechende Fachkenntnisse und Expertise.

Die Personen, die fiir die Entwicklung und Aufrechterhaltung des HACCP-Planes zusténdig sind,
haben einen internen Teamleiter und sind in allen Fragen der Anwendung der HACCP-Grundsatze
sowie Produkt- und Prozessfachkenntnissen geschult.

HACCP-Analyse

Beschreibung des Produktes:
Es liegt eine vollstandige Produktbeschreibung vor, die alle relevanten Informationen zur Pro-
duktsicherheit beinhaltet, wie:

+ Zusammensetzung,

- physikalische, organoleptische, chemische und mikrobiologische Eigenschaften,
« rechtliche Anforderungen an die Lebensmittelsicherheit des Produktes,

« Behandlungsmethoden, Verpackung, Haltbarkeit,

» Lagerbedingungen, Transportmethoden und Distribution.

Festlegung des Verwendungszwecks:
Der vorgesehene Verwendungszweck des Produktes ist hinsichtlich des vom Endverbraucher zu
erwartenden Gebrauchs beschrieben, dabei sind sensible Verbrauchergruppen bertcksichtigt.

Erstellung eines FlieBdiagramms:

Es liegt ein FlieBdiagramm fir jedes Produkt, jede Produktgruppe und fir alle Varianten der
Prozesse und Teilprozesse vor (einschlieBlich Nachbearbeitung und Aufbereitung). Das jeweilige
FlieBdiagramm ist mit einem Datum versehen und weist, nach der Festlegung von Kontroll-
mafBnahmen, eine eindeutige Zuordnung der CCPs und anderer KontrollmaBnahmen, auf. Im
Fall von Anderungen ist das FlieBdiagramm aktualisiert.
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2.2.3.4 Innerbetriebliche Bestdtigung des FlieBdiagramms:
Mitglieder des HACCP-Teams verifizieren das FlieBdiagramm durch Uberpriifung vor Ort, zu allen
Betriebszeiten und Betriebsstufen. Anpassungen des Diagramms werden gegebenenfalls vor-
genommen.

2.2.3.5 Durchfiihren einer Gefahrenanalyse fiir jede Stufe:

Es liegt eine Analyse fiir alle physikalischen, chemischen (einschlief3lich radiologische und
Allergene) und biologischen Gefahren vor, die realistischerweise erwartet werden kénnen. Die
Analyse umfasst ebenfalls Gefahren beziiglich Lebensmittelkontaktmaterialien, Verpackungs-
materialien und dem Arbeitsumfeld. Die Gefahrenanalyse berticksichtigt die Wahrscheinlichkeit
des Auftretens von Gefahren sowie die Tragweite derer gesundheitsschadigender Wirkung. Es
sind die spezifischen KontrollmafBnahmen zu beriicksichtigen, die zur Beherrschung jeder Gefahr
anzuwenden sind.

2.2.3.6 Festlegen der Kritischen Lenkungspunkte (CCP) und anderer KontrollmaBBnahmen:
Die Festlegung relevanter Kritischer Lenkungspunkte (CCPs) und anderer KontrollmafBnahmen
erfolgt durch die Anwendung eines Entscheidungsbaumes oder anderer Hilfsmittel, die eine logi-
sche Vorgehensweise bzgl. der Begriindung belegen.

2.2.3.7* Festsetzung der kritischen Grenzwerte fiir jeden CCP:
Fir jeden CCP sind entsprechende kritische Grenzwerte definiert und validiert, um eindeutig
erkennen zu kdnnen, wann ein Prozess nicht beherrscht wird.

2.2.3.8 Errichtung eines Monitoring-Systems fiir jeden CCP

2.2.3.8.1* KO Nr. 2: Es sind in Bezug auf Methode, Haufigkeit der Messung oder Beobachtung und Auf-
zeichnung der Ergebnisse spezielle Uberwachungsverfahren fiir jeden CCP eingerichtet,
um einen Kontrollverlust am betreffenden Punkt zu erkennen. Jeder festgelegte CCP wird
beherrscht. Die Uberwachung bzw. Beherrschung jedes CCPs wird durch Aufzeichnungen
nachgewiesen.

2.2.3.8.2 Die Aufzeichnungen Uber die Uberwachung der CCPs werden von einer verantwortlichen Person
des Unternehmens Uberprift und fir einen relevanten Zeitraum aufbewahrt.

2.2.3.8.3 Die Mitarbeiter, die fiir die Uberwachung der CCPs und anderer KontrollmaBnahmen zustindig
sind, haben an geeigneten Schulungen/Einweisungen teilgenommen.

2.2.3.8.4 Andere KontrollmaBnahmen als CCPs sind nach messbaren oder feststellbaren Kriterien tber-
wacht, aufgezeichnet und gesteuert.

2.2.3.9 Ergreifen von KorrekturmafSnahmen:
Sofern die Uberwachung darauf hinweist, dass ein bestimmter CCP oder eine KontrollmaBnahme
bei der es sich nicht um einen CCP handelt nicht beherrscht wird, werden entsprechende
KorrekturmalBnahmen durchgefiihrt und dokumentiert. Diese KorrekturmafBnahmen berick-
sichtigen auch MaBBnahmen in Bezug auf nichtkonforme Produkte und die Ursache fiir den
Verlust der Kontrolle Giber CCPs.

2.2.3.10*Festlegung von Verifizierungsverfahren:

Es sind Verifizierungsverfahren zur Bestatigung der Wirksamkeit des HACCP-Planes festgelegt.
Die Verifizierung des HACCP Planes erfolgt mindestens einmal jahrlich.
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Als VerifizierungsmaflBnahmen zahlen z. B.:

+ interne Audits,

+ Analysen,

+ Probennahmen,

+ Abweichungen,

+ Beanstandungen/Beschwerden.

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

2.2.3.11 Dokumentation und Aufzeichnungen
Es ist eine Dokumentation zum HACCP-Plan vorhanden.
Beispiele fiir die Dokumentation:

 die Gefahrenanalyse

+ Festlegung von CCPs und anderen KontrollmalBnahmen
» Festlegung von Grenzwerten

- Verfahren, Ablaufe/Prozesse

Beispiele fiir Aufzeichnungen:

- Ergebnisse aus der Uberwachung der CCPs und der anderen KontrollmaBnahmen
« festgestellte Abweichungen und durchgefiihrte KorrekturmafBnahmen.

3 Ressourcenmanagement
3.1 Personalressourcen

311 Alle Mitarbeiter, deren Arbeit Einfluss auf die Produktsicherheit, -legalitdt und -qualitat hat,
besitzen die daflir notwendige Kompetenz durch Ausbildung, Berufserfahrung und/oder
Schulungen, entsprechend ihrer Aufgaben.

3.1.2 Zustandigkeiten, Verantwortlichkeiten und Stellenbeschreibungen fiir alle Positionen, deren
Tatigkeiten Einfluss auf Lebensmittelsicherheit und Produktqualitdt haben, sind klar definiert,
dokumentiert und eingefiihrt. Stellvertretungen fir Schlisselrollen sind definiert.

3.2 Personalhygiene

3.2.1*  Esgibt dokumentierte Vorgaben zur Personalhygiene. Diese beinhalten mindestens die folgenden
Punkte:
- Haare und Barte,
+ Schutzkleidung (einschlie3lich deren Verwendung in Sozialeinrichtungen),
+ Handreinigung und -desinfektion und Hygiene,
« Essen, Trinken und Rauchen,
+ Verhalten/MaBBnahmen bei Verletzungen der Haut (z. B. Schnitte, Hautabschiirfungen),
- Fingernagel, Schmuck und personliche Gegenstande (Medizin inbegriffen),

» Meldungen von Infektionskrankheiten und Beschwerden mit Einfluss auf die Lebensmittel-
sicherheit mittels medizinischer Vorsorge/Untersuchungsverfahren.

Die Anforderungen basieren auf einer Gefahrenanalyse und der Bewertung der damit verbunde-
nen Risiken.
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3.2.2

3.23

3.24

3.25

3.26

327

3.2.8*

3.29

3.2.10

33

3.3.0%

3.3.2%

KO Nr. 3: Die Vorgaben zur Personalhygiene werden von den betroffenen Mitarbeitern,
Dienstleistern und betriebsfremden Personen beachtet und angewandt.

Die Einhaltung der Vorgaben zur Personalhygiene wird regelméBig tiberpriift.

Sichtbarer Schmuck (inkl. Piercing) und Uhren werden nicht getragen. Abweichende Regelungen
basieren auf einer Gefahrenanalyse und umfassenden Bewertung der damit zusammenhangen-
den Risiken. Dies ist wirksam umgesetzt.

Hautverletzungen werden mit farbigen Pflastern/Verbanden (abweichend von der Produktfarbe)
bedeckt. Gegebenenfalls:

+ beinhalten Pflaster/Verbande eine Metallstreifeneinlage,

- sind Einmal-Hygienehandschuhe zu tragen.

Ist fur einen Arbeitsbereich das Tragen einer Kopfbedeckung und/oder einer Bartkappe vorge-
sehen, dann ist das Haar vollig bedeckt und eine Produktverunreinigung wird ausgeschlossen.

Ist das Arbeiten mit Handschuhen fiir Arbeitsbereiche/Tatigkeiten vorgesehen, dann sind Regeln
fir das Tragen und Wechseln definiert (farbliche Abgrenzung von der Produktfarbe).

Firjeden Mitarbeiter steht eine ausreichende Menge an geeigneter Schutzkleidung zur Verfligung.

Die gesamte Schutzkleidung wird griindlich und regelmaBig und auf Basis einer Risikobewer-

tung firmenintern, durch zugelassene Auftragnehmer oder durch die Mitarbeiter gereinigt. Fest-

gelegte Anforderungen stellen:

- ausreichende Trennung zwischen schmutziger und sauberer Kleidung zu jeder Zeit,

- definierte Reiningungsbedingungen beziiglich Wassertemperatur und Reinigungsmittel-
dosierung,

+ Vermeidung von Kontaminationen bis zum Gebrauch sicher.

Die Wirksamkeit der Reiningung wird angemessen Uberpriift.

Im Falle von Gesundheitsvorfallen oder Infektionskrankheiten, die Einfluss auf die Lebens-
mittelsicherheit haben kdnnten, werden Mallnahmen ergriffen, die das Kontaminationsrisiko
minimieren.

Schulung und Einweisung

Das Unternehmen legt dokumentierte Schulungs- und/oder Einweisungsprogramme gemal den
Produkt- und Prozessanforderungen und den Schulungsanforderungen der Mitarbeiter, entspre-
chend ihrer Aufgaben, fest. Diese Programme beinhalten u. a.:

« Inhalte,

» Schulungsintervalle,

- Aufgabe der Mitarbeiter,

« Sprachen,

« qualifizierte Trainer.

Die dokumentierten Schulungs- und/oder Einweisungsprogramme gelten fir alle Mitarbeiter
inkl. aller Saison- und Zeitarbeitskrafte und Mitarbeiter externer Unternehmen, entsprechend
ihrer Arbeitsbereiche. Alle Mitarbeiter werden vor der erstmaligen Aufnahme der Arbeit entspre-
chend der Schulungs-/Einweisungsprogramme geschult.
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334

34

3.4.1%

34.2

343

344

3.4.5%

Zu den durchgefiihrten Schulungen und Einweisungen liegen Aufzeichnungen vor, die Folgendes
beinhalten:

- Teilnehmerliste inkl. Unterschrift,
- Datum,

o Zeitraum,

+ Trainingsinhalte,

+ Referent.

Es ist ein Verfahren oder Programm zur Uberpriifung der Effektivitat der Schulungs- und/oder
Einweisungsprogramme eingefiihrt.

Die Schulungs- und/oder Einweisungsinhalte werden regelmaBig tberpriift und, falls nétig,
aktualisiert. Hierbei werden mindestens folgende, spezifischen Belange beriicksichtigt:

+ Lebensmittelsicherheit,

« Lebensmittelbetrug,

« Produktqualitat,

« Produktschutz (Food Defence),

+ lebensmittelbezogene, rechtliche Anforderungen,

« Produkt- und Prozessmodifikationen,

+ Rickmeldungen von vorherigen, dokumentierten Schulungs- und Einweisungsprogrammen.

Sozialeinrichtungen

Das Unternehmen stellt geeignete Sozialeinrichtungen zur Verfligung, die in Grée und Aus-
stattung der Mitarbeiterzahl angepasst sind und die so gestaltet sind, dass Lebensmittel-
sicherheitrisiken minimiert sind. Die Sozialeinrichtungen sind in sauberem und intaktem
Zustand.

Das Risiko einer Kontamination durch Lebensmittel und Getranke und/oder Fremdkdorper ist mini-
miert. Dies berticksichtigt aus Verkaufsautomaten und/oder Kantinen gekaufte und/oder von
Mitarbeitern selbst mitgebrachte Lebensmittel und Getranke.

Umbkleiderdume sind so angelegt, dass von dort der direkte Zugang zu den Rdumen, in denen mit
Lebensmitteln umgegangen wird, moglich ist. Ist dies nicht méglich, sind VorbeugemalZnahmen
umgesetzt, die das Risiko einer Produktkontamination minimieren. StraBen- und Arbeitskleidung
wird, wo erforderlich, getrennt aufbewahrt.

Toilettenrdume haben weder direkten Zugang, noch stellen sie ein Kontaminationsrisiko fiir
Bereiche dar, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird. Die Toilettenrdume sind mit geeig-
neten Mdglichkeiten zur Handhygiene ausgestattet. Die Sanitarraume haben eine angemessene,
nattrliche oder mechanische Beliiftung. Ein automatischer Luftstrom von kontaminierten zu
sauberen Bereichen ist vermieden.

Die Anlagen zur Handhygiene sind so angeordnet, dass sie mindestens folgenden Anforderungen
gerecht werden:

- geeignete Anzahl an Waschbecken,
- angemessen platziert an Zugangspunkten zu und/oder innerhalb von Produktionsrdaumen,

« ausschlieBllich zum Handewaschen bestimmt.
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3.4.6

347

34.8

349

4.2

4.2.1

4.2.1.1*

42.1.2

Weitere Bereiche (z. B. Verpackungsbereiche) sind basierend auf einer Gefahrenanalyse und
Bewertung der damit zusammenhdngenden Risiken gegebenenfalls gleichermallen ausge-
stattet.

Die Anlagen zur Handhygiene erfiillen die folgenden Anforderungen:

« flieBendes Trinkwasser in geeigneter Temperatur,
» addquate Ausriistung zum Reinigen und Desinfizieren,

- geeignet Mittel zur Handtrocknung.

In Bereichen mit Prozessen, die einen hoheren Hygienestandard erfordern, werden zusétzlich
folgende Anforderungen beziiglich der Ausriistung zur Handhygiene erfiillt:

+ berlhrungslose Armaturen,

« Héandedesinfektion,

. Abfallbehilter mit beriihrungsloser Offnung.

Basierend auf einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenh&ngenden Risiken ist
ein Programm vorhanden, mit dem die Wirksamkeit der Handhygiene kontrolliert wird.

Wo die Risikobewertung die Notwendigkeit zeigt, sind Reinigungs- und Desinfektionsvorrich-
tungen fur Stiefel, Schuhe und weitere Schutzkleidung vorhanden und werden genutzt.

Operative Ablaufe
Vertragspriifung

Die zwischen den Vertragspartnern vereinbarten Anforderungen beziiglich Lebensmittelsicher-
heit und Produktqualitit und alle Anderungen an bestehenden Vereinbarungen sind in den ent-
sprechenden Unternehmensbereichen kommuniziert und umgesetzt.

Die Unternehmensleitung informiert die betroffenen Vertragspartner, entsprechend den Kunden-
anforderungen, umgehend bei allen Belangen, welche die Produktsicherheit oder -legalitat
betreffen, insbesondere bei Nichtkonformitdt(en), die durch zustandige Behorden festgestellt
wurden.

Spezifikationen und Rezepturen

Spezifikationen

Fir alle Endprodukte sind Spezifikationen vor Ort verfligbar. Die Spezifikationen sind aktuell,
eindeutig formuliert und entsprechen immer den glltigen rechtlichen Bestimmungen und den
Kundenanforderungen.

Es ist ein Verfahren vorhanden zur Erstellung, Uberpriifung, Freigabe und Anderung von Spezi-

fikationen, welches, wo gefordert, die Zustimmung des Kunden einschliet. Wo vom Kunden
gefordert, sind die Produktspezifikationen schriftlich vereinbart.
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4.2.1.5*%

4.2.2

4.2.2.1*

4.3

4.3.1

4.3.2%

433

Das Verfahren zur Spezifikationskontrolle umfasst die Aktualisierung der Spezifikationen fiir fer-
tige Produkte. Dies erfolgt im Falle jeglicher Anderungen von:

+ Rohwaren,

» Rezepturen,

+ Prozessen mit Einfluss auf die Endprodukte,

- Verpackungsmaterial mit Einfluss auf die Endprodukte.

KO Nr. 4: Firr alle Rohwaren (Rohstoffe/Zutaten, Zusatzstoffe, Verpackungsmaterialien,
Rework) liegen Spezifikationen vor und werden respektiert. Diese Spezifikationen sind aktuell
und eindeutig formuliert und entsprechen immer den giiltigen rechtlichen Bestimmungen
und, wo vorhanden, den Kundenanforderungen.

Die Spezifikationen bzw. deren Inhalte liegen in den relevanten Bereichen vor und sind fir die
betreffenden Mitarbeiter zuganglich.

Wo vom Kunden die spezifische Forderung besteht, dass die Produkte ,frei von” bestimmten
Substanzen oder Inhaltsstoffen (Gluten, Schwein, etc.) sind oder dass bestimmte Behandlungs-
oder Herstellungsmethoden ausgeschlossen sind (z.B GVOs), sind (berpriifbare Verfahren zur
Umsetzung implementiert.

Rezepturen/Rezepte

KO Nr. 5: Sofern Kundenvereinbarungen in Bezug auf:

« Produktrezeptur (einschlieBlich der Rohstoffeigenschaften),
» Prozess,

- technologische Anforderungen,

« Verpackung,

- Etikettierung,

bestehen, werden diese eingehalten.

Produktentwicklung/Produktinderung/Anderungen der
Produktionsprozesse

Fir jede neue Entwicklung oder Anderung am bestehenden Produkt werden eine Gefahrenanalyse
und Bewertung der damit zusammenhangenden Risiken durchgefiihrt.

Aus dem Produktentwicklungs/-dnderungsprozess gehen Spezifikationen zu Rezepturen, Ver-
packungsanforderungen, Produktionsprozessen und Prozessparametern mit Bezug auf die
Einhaltung von Produktanforderungen hervor. Dies umfasst Werksprifungen und Produkt-
prifungen. Der Verlauf und die Ergebnisse der Produktentwicklung sind ordnungsgemaf}
aufzuzeichnen.

Es werden Tests zur Haltbarkeit oder vergleichbare Validierungen durch mikrobiologische, chemi-
sche und organoleptische Beurteilungen, unter Beriicksichtigung von Rezeptur, Verpackung,
Herstellungs- und Deklarationsangaben, durchgefiihrt. Auf Grundlage dieser Beurteilung werden
Haltbarkeiten (Mindesthaltbarkeit oder,zu verbrauchen bis”) ermittelt.
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4.3.6

4.3.7
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4.4.1*
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444

4.4.5%

Es ist ein Verfahren implementiert um sicherzustellen, dass die Kennzeichnung/Deklaration der
aktuellen Gesetzgebung der Ziellander und den Kundenanforderungen entspricht.

Zubereitungsempfehlungen und/oder Anwendungshinweise werden, falls nétig, ermittelt.

Das Unternehmen belegt durch Studien und/oder durch relevante Tests, dass deklarierte Nahr-
stoffangaben oder gesundheitsbezogene Angaben, die auf dem Produkt angegeben sind, wah-
rend der gesamten Haltbarkeit zutreffend sind.

Das Unternehmen stellt sicher, dass bei Anderungen der Prozessmerkmale oder Produktrezeptur,
inklusive Reworkund/oderderVerpackungsmaterialien, die Einhaltung derLebenmittelsicherheits-
und Produktqualitatsanforderungen gewahrleistet ist. Die Kennzeichnung wird Uberprift und
falls erforderlich angepasst.

Einkauf

Das Unternehmen kontrolliert Einkaufsprozesse um sicherzustellen, dass alle extern bezogenen
Rohmaterialien, Zwischenprodukte, Verpackungsmaterialien und Dienstleistungen, die einen
Einfluss auf Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat haben, den definierten Anforderungen
entsprechen.

Es existiert ein Verfahren fiir die Zulassung und Uberwachung von Lieferanten (intern und extern).
Die Zulassung und Uberwachung beinhaltet klare Bewertungskriterien wie:

- von erfahrenen und kompetenten Personen durchgefiihrte Audits,

+ Analysezertifikate,

« Lieferantenzuverlassigkeit,

. Beschwerden,

- erforderliche Leistungsstandards.

Die Ergebnisse der Lieferantenbewertung werden regelmaflig und basierend auf einer Risiko-
bewertung Uberpriift. Die Ergebnisse dieser Uberpriifung sowie daraus resultierende Maf3nah-
men sind dokumentiert.

Die zugekauften Rohmaterialien, Halbfertigprodukte und Verpackungsmaterialien werden gemaf}
den vorliegenden Spezifikationen und, durch die Risikobewertung bestatigt, auf Authentizitat
gepriift. Der Prifplan berticksichtigt mindestens definierte Lebensmittelsicherheits- und Produkt-
qualitatsrisiken.

Die Frequenz und/oder der Probenumfang basiert auf:

+ der Auswirkung von Rohmaterialien, Halbfertigprodukten und Verpackungsmaterialien auf
das Endprodukt,

« dem Lieferantenstatus.

Die eingekauften Dienstleistungen werden gemal3 den vorhandenen Spezifikationen geprift. Der
Priifplan bericksichtigt dabei mindestens:

- definierte Anforderungen an die Dienstleistung,

- Lieferantenstatus (gemaR Lieferantenbewertung),

« Auswirkung der Dienstleistung auf das Endprodukt.
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453

4.6

4.6.1%

Hat das Unternehmen einen Teil der Produktionsprozesse und/oder die Primarverpackung
und/oder Etikettierung ausgelagert, ist Kontrolle tiber diese Prozesse zu gewdhrleisten, damit
sichergestellt ist, dass Lebensmittelsicherheit und Produktqualitdt nicht beeintrachtigt werden.
Die Kontrolle dieser ausgelagerten Prozesse ist festgelegt und dokumentiert. Falls erforderlich, ist
der Nachweis zu erbringen, dass der Kunde informiert worden ist und einem solchen ausgelager-
ten Prozess zugestimmt hat.

Es liegt eine schriftliche Vereinbarung zu den ausgelagerten Prozessen vor. Diese beinhaltet alle
in diesem Zusammenhang getroffenen Vereinbarungen, einschlielich prozessinterner Kontrollen,
Probenahmen und Analysen.

Der Lieferant, der die ausgelagerten Prozesse durchfiihrt ist vom Unternehmen zugelassen durch:

« eine Zertifizierung nach IFS Food oder einem anderen GFSl-anerkannten Zertifizierungs-
standard oder

- ein dokumentiertes Lieferantenaudit, durchgefiihrt von einer erfahrenen und kompetenten
Person, welches mindestens Anforderungen an Lebensmittelsicherheit, Produktqualitét und
-legalitat sowie Authentizitat berlicksichtigt.

Produktverpackung

Basierend auf einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenhangenden Risiken
sowie auf dem vorgesehenen Gebrauch definiert das Unternehmen Schliisselparameter fiir das
Verpackungsmaterial in detaillierten Spezifikationen unter Einhaltung der aktuellen rechtlichen
Bestimmungen und Berticksichtigung anderer relevanter Risiken oder Gefahren.

Das Unternehmen Uberpriift und verifiziert die Tauglichkeit des Verpackungsmaterials und die
Existenz von funktionalen Barrieren der Endverbrauchereinheit fiir jedes relevante Produkt, unter
anderem Uber:

« organoleptische Tests,
« Lagertests,
« chemische Analysen,

- Ergebnisse aus Migrationstests.

Fir alle Verpackungsmaterialien, die einen Einfluss auf die Produkte haben konnten, liegen
Konformitatserklarungen vor, die die Konformitat mit den rechtlichen Vorgaben bescheinigen.
Wenn keine spezifischen rechtlichen Bestimmungen zur Anwendung kommen, liegen Nachweise
Uber die Eignung des Verpackungsmaterials fir den Verwendungszweck vor. Dies gilt fir
Verpackungsmaterialien, die Einfluss auf Rohmaterialien, Zwischenerzeugnisse und Endprodukte
haben kénnten.

Das Unternehmen stellt sicher, dass die verwendete Verpackung und Etikettierung dem jeweili-

gen zu verpackenden Produkt und den mit dem Kunden vereinbarten Produktspezifikationen
entspricht. Dies ist regelmaBig zu Uberprifen und zu dokumentieren.

Standortwahl

Es wird ermittelt inwieweit die Betriebsumgebung (z. B.: Boden, Luft) einen negativen Einfluss
auf die Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat ausiiben koénnte. Wird festgestellt, dass
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4.7.2
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4.8.1

4.8.2%

4.8.3

4.84

4.9

4.9.1

49.1.1*

Produktsicherheit und Produktqualitdt gefdhrdet sein konnten, werden geeignete Kontroll-
mafBnahmen eingefiihrt. Die Wirksamkeit der eingefiihrten MaBnahmen wird regelmaBig ber-
prift (z. B.: extrem staubhaltige Luft, extreme Geruchsbeeintrachtigung).

AuBengelande

Die Auf3enbereiche sind in einem einwandfreien, sauberen und ordentlichen Zustand. Falls eine
nattrliche Entwasserung nicht ausreichend ist, ist ein angemessenes Abflusssystem vorhanden.

Eine Lagerhaltung im Freien ist auf ein Minimum beschrankt. Sofern Ware im Freien gelagert wird,
ist durch die Risikobewertung zu bestdtigen, dass weder ein Kontaminationsrisiko, noch eine
Beeintrachtigung von Qualitat und Lebensmittelsicherheit besteht.

Anlagengestaltung und Verfahrensablaufe

Ein Standortplan, der alle Gebdude des Standortes beinhaltet, ist verfiigbar. Es liegen Plane vor,
welche die innerbetrieblichen Strome von:

- fertigen Produkten,

« Verpackungsmaterialien,

» Rohwaren,

« Personal,

- Abfall,

- Wasser,

klar beschreiben.

Der Prozessablauf vom Wareneingang bis zum Versand wird festgelegt, Uberpriift und bei Bedarf
verandert, um sicherzustellen, dass das Risiko einer mikrobiologischen, chemischen und physika-
lischen Kontamination von Rohmaterialien, Verpackungsmaterialien, teilverarbeiteten Produkten
und Fertigprodukten vermieden wird. Das Risiko einer Kreuzkontamination wird durch wirksame
MaBnahmen minimiert.

Im Falle von sensiblen Bereichen hinsichtlich mikrobiologischer, chemischer, und physika-
lischer Risiken, die durch eine Risikobewertung gerechtfertigt sind, sind diese so zu gestalten
und zu betreiben, dass die Produktsicherheit nicht gefahrdet wird.

Vorhandene Laboreinrichtungen und In-Prozesskontrollen beeintrachtigen die Produktsicherheit
nicht.

Produktions- und Lagerraumlichkeiten

Bauliche Anforderungen

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

Mauern sind so konstruiert und errichtet, dass Schmutzansammlungen verhindert, Kondensat
und Schimmelbildung eingeddmmt werden und eine leichte Reinigung maoglich ist.

Die Wandfldchen sind in einwandfreiem Zustand und leicht zu reinigen. Sie sind wasserundurch-
lassig und abriebfest, um das Risiko einer Produktkontamination zu minimieren.

Die StoBRe zwischen Wanden und Ful3Bboden bzw. die Ecken sind leicht zu reinigen.

FuBBboden

Die Bodenbeldge gentigen den Produktionsanforderungen und sind in einwandfreiem Zustand
und leicht zu reinigen. Oberflachen sind wasserundurchldssig und abriebfest.

Es ist eine hygienische Entsorgung von Abwasser und anderen Fliissigkeiten sichergestellt.
Abflussysteme sind leicht zu reinigen und so gestaltet, dass das Risiko einer Produktkonta-
mination minimiert wird (z. B. Eindringen von Schadlingen, Geruchsiibertragung oder Konta-
mination in sensiblen Bereichen).

Wasser und andere Fllssigkeiten gelangen problemlos durch geeignete MalBnahmen zum Abfluss.
Flissigkeitsansammlungen sind zu vermeiden.

In Bereichen, wo mit Lebensmitteln umgegangen wird, sind Maschinen und Leitungen so ange-
ordnet, dass Produktionsabwdsser moglichst direkt in den Abfluss geleitet werden.
Decken/Hangungen

Decken (oder sofern Decken nicht vorhanden sind, Dachinnenseiten) und Deckenstrukturen (inkl.
Rohrleitungen, Kabel, Lampen, etc.) sind so konstruiert, dass Schmutzansammlungen und
Kondensation minimiert werden und kein Risiko flir physikalische und/oder mikrobiologische
Kontamination darstellen.

Bei abgehangten Decken ist ein Zugang zum Hohlraum vorhanden, sodass Reinigung, Wartung
und Inspektionen zur Schadlingsbekampfung maoglich sind.

Fenster und andere Offnungen

Fenster und andere Offnungen sind so gebaut, dass Schmutzansammlungen vermieden werden
und befinden sich in einwandfreiem Zustand.

Sofern das Risiko einer Kontamination besteht, sind Fenster und Dachverglasung wahrend des
Herstellungsprozesses geschlossen und verriegelt zu halten.

Wo Fenster und Dachverglasungen zu Beliiftungszwecken gedffnet werden, sind diese mit leicht

entfernbaren Insektengittern von einwandfreiem Zustand oder anderer Ausriistung versehen, um
jegliche Kontaminationen zu verhindern.
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In Bereichen, in denen mit unverpackten Produkten gearbeitet wird, sind Fenster gegen Bruch
gesichert.
Tiiren und Tore

Tiren und Tore sind in einwandfreiem Zustand und leicht zu reinigen. Sie sind aus nicht saugfahi-
gem Material hergestellt, um:

+ Absplittern von kleinen Teilen,
« Absplittern von Lack,
« Korrosion,

zu verhindern.

AuBentiliren und Tore sind so konstruiert, dass das Eindringen von Schadlingen verhindert
wird. Sie sind selbstschlieBend, es sei denn die Risikobewertung bestatigt, dass dies nicht not-
wendig ist.

Kunststoffstreifenvorhange, welche interne Bereiche trennen, sind in einwandfreiem Zustand und
leicht zu reinigen.

Beleuchtungen

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

Klimatisierung/Beluftung
In allen Bereichen ist eine angemessene natiirliche und/oder kiinstliche Beliiftung vorhanden.

Sind Luftungsanlagen installiert, dann sind Filter und andere Komponenten leicht zuganglich
sowie Uberpriift, gereinigt oder bei Bedarf ausgetauscht.

Klimatisierungsanlagen und kiinstlich erzeugter Luftstrom fiihren zu keiner Beeintrachtigung
von Produktsicherheit oder -qualitat.

In Bereichen mit starker Staubentwicklung ist eine Entstaubungsanlage installiert.

Wasser

Wasser, das als Zutat im Herstellungsprozess oder zur Reinigung verwendet wird, hat zum
Zeitpunkt der Verwendung Trinkwasserqualitat und steht in ausreichender Menge zur Verfiigung;
dies gilt ebenfalls flir Dampf und Eis bei Verwendung im Produktionsbereich.

Aufbereitetes Wasser, das zum Einsatz kommt, darf kein Kontaminationsrisiko darstellen.
Die Qualitat von Wasser (einschlieBlich aufbereitetes Wasser), Dampf oder Eis wird durch einen

Stichprobenplan Uberwacht. Dieser basiert auf einer Gefahrenanalyse mit Bewertung der damit
zusammenhangenden Risiken.
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4994 Brauchwasser wird durch separat und ordnungsgemal3 gekennzeichnete Leitungen gefiihrt.
Es besteht weder eine Verbindung zur Trinkwasserleitung noch die Méglichkeit des Ruckflusses
zur Trinkwasserleitung, um Kontamination des Trinkwassers oder der Betriebsumgebung zu
vermeiden.

4.9.10 Druckluft und Gase

4.9.10.1* Die Qualitat von Druckluft mit direktem Kontakt zu Lebensmitteln oder Primarverpackung wird
basierend auf einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenhangenden Risiken
Uberwacht. Werden Gase genutzt, weisen sie eine angemessene Sicherheit und Qualitdt auf.
Sie sind geeignet fir ihren Verwendungszweck und es liegen Spezifikationen/Konformitéts-
erklarungen vor.

4.9.10.2 Druckluft stellt kein Kontaminationsrisiko dar.

4.10 Reinigung und Desinfektion

4.10.1* Reinigungs- und Desinfektionspldne, auf Basis einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit
zusammenhdngenden Risiken, liegen vor und sind eingefiihrt. Diese beinhalten:
« ZweckmaBigkeit,
- Verantwortlichkeiten,
- die verwendeten Produkte und ihre Anwendungsvorschriften,
- Dosierung der Reinigungs- und Desinfektionsmittel,
- die zu reinigenden bzw. zu desinfizierenden Bereiche,
+ Reinigungs- und Desinfektionsintervalle,
« Aufzeichnungspflichten,
- Gefahrensymbole (wo erforderlich).

4.10.2 Die durchgefiihrte Reinigung und Desinfektion flihrt zu wirksam gereinigten Raumen, Einrich-
tungen und Ausriistungen. Die angewandten Methoden sind angemessen umgesetzt, dokumen-
tiert und werden Uberpriift.

4.10.3 Uberwachungsaufzeichnungen zu Reinigung und Desinfektion sind verfiigbar.

4,104 AusschlieBlich qualifiziertes Personal darf die Reinigung und Desinfektion vornehmen. Dieses
wird hinsichtlich der Anwendung der Reinigungs- und Desinfektionsplane regelmaflig geschult
und ausgebildet.

4.10.5 Unter Beriicksichtigung der Risikobewertung wird die Wirksamkeit der Reinigungs- und Desin-
fektionsmalBnahmen Uberpriift. Die Verifizierung basiert auf einem festgelegten, geeigneten
Stichprobenplan. Dieser beinhaltet:

- visuelle Uberpriifung,
+ Schnelltests,
« analytische Untersuchungsmethoden.

Daraus abgeleitete KorrekturmaBBnahmen werden dokumentiert.
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Reinigungs- und Desinfektionsplane werden bewertet und falls notwendig, im Fall von Ande-
rungen der Produkte, Prozesse oder der Reinigungs- und Desinfektionsausriistung geandert.

Die vorgesehene Nutzung der Reinigungs- und Desinfektionsmittel ist eindeutig festgelegt. Die
Reinigungs- und Desinfektionsmittel werden so genutzt, dass eine Kontamination vermieden
wird.

Fir Chemikalien sowie Reinigungs- und Desinfektionsmittel existieren Sicherheitsdatenblatter
und Betriebsanweisungen. Die verantwortlichen Mitarbeiter kdnnen ihr Wissen beziiglich der
Betriebsanweisungen demonstrieren. Die Betriebsanweisungen sind vor Ort jederzeit verfiigbar.

Reinigungschemikalien sind eindeutig gekennzeichnet und werden angemessen verwendet und
gelagert, um Kontamination zu vermeiden.

Reinigungsaktivitaten finden in Zeitraumen statt, in denen nicht produziert wird. Sofern dies nicht
moglich ist, werden die Ablaufe kontrolliert, um eine Produktbeeinflussung auszuschlieBBen.

Wenn ein Unternehmen einen Dienstleister mit den Reinigungs- und Desinfektionstatigkeiten
beauftragt, sind alle hierauf bezogenen und zuvor genannten Anforderungen im entsprechenden
Dienstleistungsvertrag eindeutig festgelegt.

Abfallmanagement

Zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen ist ein Verfahren zum Abfallmanagement einge-
richtet.

Die aktuellen rechtlichen Bestimmungen zur Abfallentsorgung werden eingehalten.

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

Die Abfallbehélter sind eindeutig gekennzeichnet, angemessen gebaut, in einwandfreiem
Zustand, leicht zu reinigen und gegebenenfalls zu desinfizieren.

Trennt das Unternehmen Lebensmittelabfadlle, um diese der Futtermittelversorgungskette
zuzufiihren, sind angemessene MaBhahmen oder Verfahren umgesetzt, um Kontamination oder
Verderb dieses Materials zu verhindern.

Abfidlle werden auf den vorgesehenen Entsorgungswegen getrennt erfasst und gesammelt.
Die Entsorgung dieser Abfallfraktionen erfolgt ausschlie3lich durch befugte Dritte. Das Unter-
nehmen fiihrt Aufzeichnungen zur Abfallentsorgung.

Fremdkorper-Risikominderung

Die zu verarbeitenden Produkte sind gegen physikalische Kontamination geschiitzt, dies beinhal-
tet unter anderem:

«  Umweltkontaminanten,

- Ole oder herabtropfende Fliissigkeiten aus Maschinen,

+ Staubverschmutzungen.
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Besonders zu berlcksichtigen ist Produktkontamination durch:

+ Ausrlstung und Utensilien,
+ Rohrleitungen,

+ Gehwegen,

« Arbeitsbiuhnen,

» Leitern.

Ist der Schutz der Produkte aufgrund technologischer Merkmale und/oder Erfordernisse nicht
moglich, sind geeignete KontrollmaBnahmen festgelegt und angewendet.

KO Nr. 6: Auf Grundlage einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenhangen-
den Risiken existieren Verfahren, die die Kontamination mit Fremdmaterialien verhindern.
Kontaminierte Produkte sind wie nichtkonforme Produkte zu behandeln.

Falls Metall- und Fremdkorperdetektoren erforderlich sind, sind diese so installiert, dass eine
maximale Wirksamkeit der Detektion gewahrleistet ist um eine nachfolgende Kontamination zu
vermeiden. Detektoren werden einer regelmdBigen Wartung unterzogen um Funktionsfehler
auszuschlief3en.

Die erforderliche Messgenauigkeit aller Gerdate und Methoden zur Erkennung und/oder Besei-
tigung von Fremdmaterial ist bestimmt. Es findet eine regelmiaBige Uberpriifung der Funktions-
fahigkeit dieser Gerédte statt. Fiir den Fall von Fehlfunktion oder Stérung sind Korrekturen und
KorrekturmaBnahmen festgelegt, umgesetzt und dokumentiert.

Méglicherweise kontaminierte Produkte werden ausgesondert. Der Zugriff sowie MaBnahmen
zur weiteren Handhabung/Nachkontrolle erfolgen nur von berechtigten Personen nach definier-
ten Verfahren. Nach dieser Priifung werden die kontaminierten Produkte wie nichtkonforme
Produkte behandelt.

In Bereichen in denen mit Rohwaren, Halbfertigprodukten und Fertigprodukten umgegangen
wird, ist die Verwendung von Glas und/oder zerbrechlichem Material ausgeschlossen. Wo die
Anwesenheit von Glas oder zerbrechlichem Material nicht vermeidbar ist, ist das Risiko unter
Kontrolle. Das Glas und/oder zerbrechliche Material ist sauber und stellt keine Gefédhrdung der
Produktsicherheit dar.

Basierend auf einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenhdngenden Risiken
sind fiir den Umgang mit Verpackungsglas, Glasbehaltern oder andere Arten von Behaltern im
Produktionsprozess VorbeugemalBnahmen (Wenden, Ausblasen, Spilen etc.) eingefiihrt. Nach
diesem Prozessschritt ist kein weiteres Risiko zur Kontamination vorhanden.

Fir den Fall von Glasbruch und/oder Bruch von zerbrechlichen Materialien sind Verfahren einge-
fihrt, die die erforderlichen MaBnahmen beschreiben. Dazu gehort die Festlegung des Umfangs
der zu isolierenden Ware, Angaben zum verantwortlichen Personal, die Reinigung des Produk-
tionsumfeldes und die Freigabe der Produktionslinie fiir die weitere Produktion.

Bruch von Glas und zerbrechlichen Materialien wird aufgezeichnet. Ausnahmen sind begriindet
und dokumentiert.

Wenn visuelle Kontrolle zur Detektion von Fremdmaterialien genutzt wird, sind die entsprechen-

den Mitarbeiter geschult und ein angemessener Personalwechsel wird durchgefiihrt um die
maximale Wirksamkeit des Prozesses zu erreichen.
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In Bereichen in denen mit Rohmaterialien, Halbfertigprodukten und Fertigprodukten umgegan-
gen wird, ist die Verwendung von Holz ausgeschlossen. Wo der Einsatz von Holz nicht ver-
meidbar ist, ist das Risiko unter Kontrolle. Das Holz ist sauber und stellt kein Risiko fur die Produkt-
sicherheit dar.

Schadlingsuiberwachung/Schadlingsbekampfung

Gestaltung und Aufbau der Infrastruktur und Produktionsbereiche/-abldaufe verhindern Schad-
lingsbefall.

Das Unternehmen hat angemessene MalBnahmen zur Schddlingsbekampfung, welche die lokalen
rechtlichen Bestimmungen erfiillen. Diese berlicksichtigen mindestens:

« betriebliches Umfeld (mdgliche Schadlinge),

+ Arten der Rohmaterialien/Endprodukte,

« Lageplan mit Anwendungsorten (Kdderplan),

- fiir Schadlingsbefall anfallige Konstruktionen wie Decken, Keller, Rohre und/oder Ecken,
+ Koderidentifizierung vor Ort,

- Verantwortlichkeiten, intern/extern,

« Verwendete Mittel und ihre Anwendungsvorschriften/Sicherheitsvorschriften,

« Inspektionsintervalle,

» gemietete Lagerrdaume, falls zutreffend.

Die MaBnahmen zur Schadlingsbekdampfung basieren auf einer Gefahrenanalyse und Bewertung
der damit zusammenhdngenden Risiken.

Wird vom Unternehmen ein externer Dienstleister zur Schadlingsbekdampfung beauftragt, sind
alle hierauf bezogenen und zuvor genannten Anforderungen im entsprechenden Dienstleis-
tungsvertrag eindeutig festgeschrieben. Eine Person des Unternehmens ist zur Uberwachung der
Schadlingsbekdmpfungsmalinahmen benannt und geschult. Auch wenn die Leistungen zur
Schadlingsbekdampfung ausgelagert werden, verbleibt die Verantwortung fiir die erforder-
lichen MaBnahmen (einschlieBlich der laufenden Aufsicht aller Schadlingsbekampfungsaktivi-
taten) im Unternehmen.

Die Inspektionen und die daraus resultierenden Ma3nahmen zur Schadlingsbekdampfung werden
dokumentiert. Die Umsetzung der MalBnahmen wird Uberwacht und aufgezeichnet. Jeglicher
Befall wird dokumentiert und MaBnahmen zur Schadlingsbekdampfung werden ergriffen.

Koder, Fallen, Monitore und Insektenvernichter sind voll funktionsfahig, in ausreichender Anzahl
vorhanden, fiir den Verwendungszweck geeignet, an geeigneter Stelle korrekt angebracht und in
der Art verwendet, dass sie kein Kontaminationsrisiko darstellen.

Eingehende Lieferungen werden im Wareneingang auf die Anwesenheit von Schadlingen inspi-
ziert. Jeder Fund wird aufgezeichnet.

Die Wirksamkeit der Schadlingsbekampfungsmallinahmen ist Gberwacht. Dies schlief3t aktuelle
Trendanalysen zur rechtzeitigen Einleitung geeigneter MalBnahmen ein. Aufzeichnungen zur
Uberwachung sind vorhanden.
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4.15.3

4154

Wareneingang und Lagerung von Waren

Alle angelieferten Waren, inkl. Verpackungsmaterial und Etiketten, werden auf Konformitat mit
den Spezifikationen und nach einem festgelegten Kontrollplan Gberpriift. Der Kontrollplan ist
durch die Risikobewertung bestdtigt. Die Ergebnisse der Kontrollen werden dokumentiert.

Die Lagerbedingungen fiir Rohwaren, Zwischen- und Endprodukte sowie Verpackungsmateri-
alien entsprechen den jeweiligen Produktspezifikationen und haben keine negative Auswirkung
auf andere Produkte. Dies ist in einem System festgelegt und umgesetzt.

Rohmaterialien, Verpackung, Zwischen- und Endprodukte sind so gelagert, dass Kontamina-
tionsrisiken und andere negative Auswirkungen minimiert sind.

Fir die Handhabung und Lagerung von Betriebs-, Hilfs- und Zusatzstoffen sind angemessene
Lagereinrichtungen vorhanden. Das fiir die Kontrolle der Lagereinrichtungen verantwortliche
Personal ist geschult.

Alle Produkte sind eindeutig identifizierbar. Der Gebrauch der Produkte wird nach den Grund-
satzen des First In/First Out bzw. First Expired/First Out vorgenommen.

Werden externe Dienstleister fir die Lagerhaltung eingesetzt, sind diese nach IFS Logistics oder
einem anderen GFSl-anerkannten Standard zertifiziert, der den jeweiligen Anwendungsbereich
abdeckt. Ist dies nicht der Fall, so sind alle relevanten Anforderungen, die den eigenen Lager-
haltungspraktiken des Unternehmens entsprechen, erfiillt. Dies ist in einem Dienstleistungs-
vertrag eindeutig festgeschrieben.

Transport

Der Zustand innerhalb der Fahrzeuge, wie z. B.:
« Abwesenheit von Fremdgeriichen,

« Staubentwicklung,

« unerwiinschte Luftfeuchtigkeit,

« Schéadlinge,

« Schimmel,

wird vorderBeladung gepriiftund dokumentiert, um die Einhaltung derfestgelegten Bedingungen
zu gewahrleisten.

Sofern fiir den Transport eine bestimmte Temperaturanforderung vorgesehen ist, wird vor der
Beladung die Temperatur im Transportfahrzeug gepriift und dokumentiert.

Es sind Verfahren zur Verhinderung von Kontamination wahrend des Transports, einschlie3lich
des Be- und Entladens, vorhanden. Dabei werden gegebenfalls verschiedene Kategorien von

Waren beriicksichtigt (Lebensmittel/Non-Food).

Sofern fiir den Transport eine bestimmte Temperaturanforderung vorgesehen ist, wird die Ein-
haltung der Temperaturen wahrend des Transports sichergestellt und dokumentiert.
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4.16.1*

4.16.2

4.16.3

4.16.4

4.16.5

4.16.6

4.17

4.17.1*

Es existieren adaquate Hygieneanforderungen fiir alle Transportfahrzeuge und Hilfsmittel fir
die Be- und Entladung (z. B. Schlauche fur Siloanlagen). Durchgefiihrte MaBBnahmen sind
aufgezeichnet.

Der Verladebereich ist fiir den Verwendungszweck geeignet. Er ist in der Art gestaltet, dass:

+ das Risiko von Schéadlingsbefall minimiert ist,

» Produkte gegen widrige Wetterverhaltnisse geschiitzt sind,
» Ansammlung von Abfall vermieden wird,

» Kondensation und Schimmelbildung vorgebeugt werden,

- die Reinigung leicht durchgefiihrt werden kann.

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 eindeutig festge-
schrieben.

Wartung und Reparatur

Ein geeigneter Wartungsplan ist installiert, umgesetzt und dokumentiert und erfasst alle fiir die
Produktanforderungen kritischen Ausriistungen (inkl. Transport). Dies gilt gleichermaBen fir
interne Wartungsarbeiten und Tatigkeiten durch Dienstleister. Der Plan beinhaltet Verantwort-
lichkeiten, Prioritaten und Falligkeiten.

Wahrend und nach Wartungs- und Reparaturarbeiten ist die Einhaltung der Produktanforde-
rungen sichergestellt und eine Kontamination wird verhindert. Wartungs- und Reparaturarbeiten
werden dokumentiert.

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

Ausfélle und Fehlfunktionen von Anlagen und Gerdten (einschlieBlich Transport), die fir die
Lebensmittelsicherheit und -qualitat wesentlich sind, sind identifiziert, dokumentiert und tiber-
prift, um rechtzeitige MaBBnahmen zu ermoéglichen und den Wartungsplan zu verbessern.

Provisorische Reparaturarbeiten sind ohne Beeintrachtigung der Lebensmittelsicherheit und
Produktqualitat durchgefiihrt. Diese Arbeiten sind dokumentiert. Eine kurze Frist zur Beseitigung
des Fehlers ist festgelegt.

Werden externe Dienstleister fiir Wartungs- und Reparaturarbeiten eingesetzt, sind die vom
Unternehmen festgelegten Anforderungen zu eingesetzten Materialien, Gerdten und Durch-
fuhrungsvorschriften eindeutig in einem Dienstleistungsvertrag festgelegt, dokumentiert und
einzuhalten, um jegliche Produktkontaminationen zu vermeiden.

Anlagen und Ausriistungsgegenstande

Anlagen und Ausristungen sind fir den Verwendungszweck entsprechend spezifiziert und kons-
truiert. Vor Inbetriebnahme ist sichergestellt, dass die Produktanforderungen erfiillt werden.
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Fir alle eingesetzten Ausrlistungsgegenstande und Utensilien mit Lebensmittelkontakt liegen
Konformitatserklarungen vor, die die Erfiillung der rechtlichen Anforderungen bestatigen.
Existieren keine rechtlichen Anforderungen, liegen Nachweise wie z. B.:

- Konformitatserklarungen,
« technische Spezifikationen,
+ Selbsterklarungen des Herstellers

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

Anlagen und Ausristungsgegenstande sind so angelegt, dass die Reinigungs- und Wartungs-
arbeiten an ihnen und ihrem unmittelbaren Umfeld wirksam durchgefiihrt werden kénnen.

Das Unternehmen stellt sicher, dass sich jegliche Ausriistungsgegenstdande in einem Zustand
befinden, der die Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat nicht beeinflusst.

Das Unternehmen stellt sicher, dass bei Anderungen von Ausriistungsgegenstinden und -anla-
gen die Prozessmerkmale Uberpriift werden, um die Einhaltung der Produktanforderungen,
inklusive Kundenanforderungen, zu gewahrleisten.

Riickverfolgbarkeit

KO Nr. 7: Es liegt ein System zur Riickverfolgung vor, das die Identifizierung von Produktlosen
und deren Beziehung zu Chargen von Rohstoffen und Primarverpackung ermdéglicht. Das
System zur Riickverfolgung bezieht alle relevanten Aufzeichnungen liber:

- Wareneingang,

+ Verarbeitung,

» Nutzung von Nachbearbeitung (Rework),
+ Vertrieb

mit ein. Die Riickverfolgbarkeit ist bis zur Lieferung an den Kunden sichergestellt und doku-
mentiert.

Das Riickverfolgbarkeitssystem wird regelméRig, mindestens jahrlich und bei jeder Anderung des
Ruickverfolgbarkeitssystems getestet. Die Muster reprdsentieren die Komplexitat der Produkt-
palette des Unternehmens. Aufzeichnungen der Tests verifizieren die Riickverfolgbarkeit in beide
Richtungen (vom gelieferten Produkt zur Rohware und umgekehrt). Die Riickverfolgbarkeit der
Endprodukte erfolgt in maximal vier (4) Stunden.

Die Testergebnisse, einschlieBlich des Zeitrahmens fiir die Beschaffung der Informationen, sind
aufgezeichnet und notwendige MalBnahmen resultierend aus den Ergebnissen umgesetzt. Der
angestrebte Zeitrahmen ist definiert und entspricht den Kundenanforderungen.

Die Ruickverfolgbarkeit ermoglicht die Ermittlung des Zusammenhanges zwischen Chargen von
Endprodukten und ihrer Kennzeichnung.

Die Ruickverfolgbarkeit wird auf allen Stufen, inklusive laufender Bearbeitung und nachtréglicher
Bearbeitung eines Produktes sowie bei der Nutzung von Nachbearbeitung (Rework) sicher-

gestellt.

Die Loskennzeichnung am Fertig- und Halbfertigerzeugnis, die eine eindeutige Riickverfolgung
der Ware ermdglicht, erfolgt unmittelbar, wenn die Ware verpackt wird. Sofern erst zu einem
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4.18.7

419

4.19.1

4.19.2*

4.19.3

4.20

4.20.1

4.20.2%

spateren Zeitpunkt etikettiert wird, ist die zwischengelagerte Ware bereits mit der spezifischen
Loskennzeichnung versehen. Die Mindesthaltbarkeitsdauer der etikettierten Ware wird auf Basis
des urspriinglichen Herstellungszeitpunktes festgelegt.

Wenn vom Kunden gefordert, werden Riickstellmuster, die reprasentativ fir das Herstellungslos
oder die Chargennummer sind, entsprechend gelagert und bis zum Ablauf des Verfallsdatums
oder Mindesthaltbarkeitsdatums der Endprodukte aufbewahrt, wenn nétig auch noch fir einen
festgelegten Zeitraum nach Ablauf der Frist.

Allergen-Risikominderung

Es liegen Rohwarenspezifikationen vor, die kennzeichnungspflichtige Allergene benennen, die
far das Land relevant sind, wohin das Endprodukt verkauft wird. Es wird eine standig aktu-
alisierte Aufstellung gefiihrt, die alle in der Betriebsstatte verwendeten allergenhaltigen Rohwaren
sowie die Mischungen bzw. Rezepturen, in die diese allergenhaltigen Rohwaren Eingang finden,
benennt.

Auf Basis einer Gefahrenanalyse und der Bewertung der damit zusammenhdngenden Risiken sind
Vorbeuge- und UberwachungsmaBnahmen vom Wareneingang bis zur Auslieferung vorhanden,
um sicherzustellen, dass Kreuzkontaminationen der Produkte durch Allergene minimiert sind.
Das potentielle Risiko einer Kreuzkontamination beziiglich:

- Umgebung,

- Transport,

- Lagerung,

«  Rohmaterialien,

wird berlicksichtigt.

Diese UberwachungsmafBnahmen sind verifiziert.

Allergenhaltige Endprodukte sind entsprechend den rechtlichen Bestimmungen deklariert.
Unbeabsichtigte oder technisch nicht vermeidbare Kreuzkontaminationen mit rechtlich zu
deklarierenden Allergenen sowie Spuren von Allergenen miissen gekennzeichnet sein. Diese
Entscheidung erfolgt auf Basis einer Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenhan-
genden Risiken. Die potenzielle Allergen-Kreuzkontamination durch Rohstoffe, die im Unter-
nehmen verarbeitet werden, ist ebenfalls in der Deklaration zu berlicksichtigen.

Lebensmittelbetrug (Food Fraud)

Die Zustandigkeit fur die Verwundbarkeitsanalyse und den Plan zur Verminderung von Lebens-
mittelbetrug ist eindeutig festgelegt. Die verantwortliche(n) Person(en) verfligt/verfiigen Gber
entsprechende spezifische Kenntnisse und hat/haben die volle Unterstiitzung der Unter-
nehmensleitung.

Es ist eine dokumentierte Verwundbarkeitsanalyse (Vulnerability Assessment) fiir alle Roh-
materialien, Zutaten, Verpackungsmaterialien und ausgelagerten Prozesse durchgefiihrt, um
die Risiken in Bezug auf Austausch, Falschetikettierung, Verfalschung oder Imitation zu ermitteln.
Die Kriterien fir die Verwundbarkeitsanalyse sind definiert.
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52.1%

Ein dokumentierter Plan zur Verminderung von Lebensmittelbetrug ist entwickelt und umgesetzt,
um alle identifizierten Risiken zu kontrollieren. Dieser Plan bezieht sich auf die Verwund-
barkeitsanalyse. Die Methoden der Kontrolle und Uberwachung sind definiert und umgesetzt.

Die Verwundbarkeitsanalyse wird regelmaBig, mindestens jahrlich, und/oder im Fall von erhoh-
tem Risiko tberpriift. Falls notwendig, wird der Plan zur Verminderung von Lebensmittelbetrug
angepasst.

Messungen, Analysen, Verbesserungen

Interne Audits

KO Nr. 8: Das Unternehmen verfiigt iiber ein wirksames, internes Auditprogramm, das mindes-
tens alle Anforderungen des IFS Standards abdeckt. Erfassungsbereich und Haufigkeit der
internen Audits werden durch die Risikobewertung bestimmt. Das interne Auditprogramm
beinhaltet ebenfalls firmeneigene oder gemietete Lagerraume, die sich nicht auf dem
Firmengelande befinden.

Interne Audits von Tatigkeiten, die kritisch fiir Lebensmittelsicherheit und -qualitat sind, werden
mindestens einmal jéhrlich durchgefiihrt.

Die Auditoren sind sachkundig und stehen in keiner Abhangigkeitsbeziehung zum auditierten
Bereich.

Die Unternehmensleitung und die fiir die betreffenden Tatigkeiten verantwortlichen Personen
werden Uber die internen Auditergebnisse informiert. Erforderliche KorrekturmaBnahmen und
ein Terminplan fir die Umsetzung sind festgelegt und dokumentiert und werden an alle betrof-
fenen Mitarbeiter kommuniziert. Alle KorrekturmafRnahmen, die aus den internen Audits resul-
tieren, werden verifiziert.

Betriebsbegehungen

Betriebsstatten- und Werksbegehungen sind geplant und werden zu Themen wie:

 baulicher Zustand der Produktions- und Lagerraume,

+ AuBenbereiche,

« Produktkontrolle wahrend der Verarbeitung,

+ Hygiene wahrend der Verarbeitung und in der Infrastruktur,
+ Fremdkorpergefahren,

« Personalhygiene,

durchgefiihrt.

Die Haufigkeit der Begehungen wird durch die Risikobewertung und auf vorangegangenen
Erfahrungen festgelegt.
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533
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5.5
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5.5.2

5.6

5.6.1%

Validierung und Kontrolle von Prozessen und Arbeitsumfeld

Die Kriterien flir die Prozessvalidierung und die Kontrolle des Arbeitsumfeldes sind eindeutig
definiert. Wo die Lenkung von Parametern zu Prozess und Arbeitsumfeld (z. B.: Temperatur, Zeit,
Druck, chemische Eigenschaften etc.) fiir die Gewdhrleistung der Lebensmittelsicherheits- und
Produktqualitatsanforderungen entscheidend ist, werden diese kontinuierlich und/oder in ange-
messenen Intervallen Giberwacht und aufgezeichnet.

Alle Nachbearbeitungen (Rework) werden validiert, iberwacht und dokumentiert. Diese Arbeiten
beeintrachtigen nicht die Lebensmittelsicherheits- und Produktqualitdtsanforderungen.

Es existieren geeignete Verfahren flir die unverziigliche Meldung, Registrierung und Aufzeichnung
von Stérungen der Ausriistung und Prozessabweichungen.

Die Prozess- und Arbeitsumfeldvalidierung wird auf Grundlage der fiir die Lebensmittelsicherheit
und Prozesse relevanten gesammelten Daten durchgefiihrt. Treten wesentliche Anderungen auf,
wird eine erneute Validierung vorgenommen.

Kalibrierung, Justierung und Priifung von Mess- und Uberwachungsgeriten

Das Unternehmen identifiziert fur die Einhaltung der Lebensmittelsicherheits- und Produkt-
qualitatsanforderungen Mess- und Uberwachungseinrichtungen. Diese sind in einer Ubersicht
zusammengefasst und ihr Kalibrierstatus ist aufgezeichnet. Im Falle von rechtlichen Anforde-
rungen sind Mess- und Uberwachungseinrichtungen behérdlich zugelassen.

Alle Messmittel werden in einem Uberwachungssystem in festgelegten Intervallen und nach
definierten anerkannten Standards/Methoden und innerhalb der fiir die Prozesse relevanten
Grenzwerte (iberpriift, justiert und kalibriert. Die Ergebnisse der Uberpriifung, Justierung und
Kalibrierung werden dokumentiert.

Alle Messmittel werden ausschlieBlich fiirihren vorgesehenen Zweck eingesetzt. Weisen Ergebnisse
oder der Status eines Gerates auf eine Funktionsstérung der Messmittel hin, werden die betroffe-
nen Messmittel sofort repariert oder ausgetauscht. Wenn erforderlich, werden Korrekturmaf3-
nahmen fiir Prozesse und Produkte eingeleitet.

Uberwachung der Mengenkontrolle (Quantitative Kontrolle)

Das Unternehmen hat Konformitatskriterien fiir die Mengenkontrolle des Loses festgelegt.
Haufigkeit und Methodik von Mengenpriifungen sind so festgelegt, dass die rechtlichen Anfor-
derungen des Bestimmungslandes und die Kundenspezifikationen erfiillt sind.

Die Kontrollen sind implementiert und werden entsprechend eines Probenplans, der eine re-
prasentative Darstellung der hergestellten Charge gewahrleistet, aufgezeichnet. Die Ergebnisse
dieser Kontrollen erfiillen die definierten Anforderungen fiir alle lieferbereiten Produkte.

Produkt- und Prozessanalysen

Die Einhaltung von Produktqualitats-, Produktsicherheits-, rechtlichen sowie spezifischen Kunden-
anforderungen wird durch einen durch die Risikobewertung bestdtigten Prifplan sichergestellt.
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Dieser liegt fir interne und externe Analysen vor. Der Plan beinhaltet beispielsweise:
« Rohmaterialien,

«  Zwischenprodukte,

« Endprodukte,

+ Verpackungsmaterialien,

« Kontaktflichen von Verarbeitungsausriistungen/-anlagen,

- relevante Parameter fiir die Umgebungskontrolle.

Die Priifergebnisse werden aufgezeichnet.

Analysen, die fiir die Lebensmittelsicherheit relevant sind, werden vorzugsweise in Laboren
durchgefiihrt, die geeignete akkreditierte Programme/Methoden anbieten (ISO/IEC 17025).
Werden diese Analysen durch ein eigenes oder ein Labor durchgefiihrt, das keine geeigneten
akkreditierten Programme/Methoden durchfiihrt, werden die Ergebnisse regelmaBig durch
Labore verifiziert, die diese Programme/Methoden (ISO/IEC 17025) verwenden.

Es liegen Verfahren vor, die die Zuverladssigkeit der internen Analyseergebnisse auf Basis von
offiziell anerkannten Untersuchungsmethoden sicherstellen. Diese sind anhand von Ringtests
bzw. Befdhigungstests nachgewiesen.

Untersuchungsergebnisse werden unverziiglich durch kompetentes Personal ausgewertet.
Geeignete KorrekturmaBBnahmen werden bei unbefriedigenden Ergebnissen durchgefiihrt. Die
Analyseergebnisse werden regelmaBig Uberprift, um Trends zu ermitteln und gegebenenfalls
KorrekturmaBnahmen einzuleiten.

Sofern interne Analysen oder Priifungen durchgefiihrt werden, sind diese nach festgelegten
Verfahren in festgelegten Bereichen oder Laboratorien von geschultem und zugelassenem
Personal unter Verwendung geeigneter Ausriistung durchgefiihrt.

Zur Verifizierung der Endproduktqualitdit werden betriebsintern regelmafig 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.

Der Priifplan wird regelmaBig gepriift und auf Grundlage der Ergebnisse, Gesetzesanderungen
oder Gegebenheiten, die sich negativ auf die Produktsicherheit, -qualitdt oder -legalitdt aus-
wirken kénnen, aktualisiert.

Produktfreigabe

Es existiert ein durch die Risikobewertung bestatigtes Sperrverfahren. Das Verfahren stellt sicher,
dass ausschlieBBlich Rohmaterialien, Zwischen- und Endprodukte und Verpackungsmaterialien, die
den Produktanforderungen entsprechen, verarbeitet und versandt werden.

Umgang mit Beanstandungen/Reklamationen von Beh6rden und Kunden

Es ist ein Verfahren zum Umgang mit Produktbeanstandungen und schriftlichen behdordlichen

Beanstandungen - im Rahmen der amtlichen Kontrollen - und zu allen angeordneten Hand-
lungen oder MalBnahmen, im Falle einer Nichtkonformitat, vorhanden und umgesetzt.
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Alle Beanstandungen/Reklamationen werden registriert, sind verfligbar und werden durch
fachkundiges Personal bewertet. Falls notig, werden angemessene MaBnahmen gegebenenfalls
unverziiglich durchgefiihrt.

Beanstandungen/Reklamationen werden ausgewertet, um vorbeugende MalBnahmen einzulei-
ten die das Wiederauftreten der Nichtkonformitat verhindern.

Die Reklamationsauswertung wird den entsprechenden Verantwortlichen zur Verfligung gestellt.

Umgang mit Vorfallen, Produktriicknahme, Produktriickruf

Es ist ein Verfahren fir den Umgang mit Vorféllen und moglichen Notfallsituationen mit Einfluss
auf Lebensmittelsicherheit, -qualitat und -legalitat vorhanden und umgesetzt. Dieses beinhaltet
mindestens:

+ den Entscheidungsfindungsprozess,

- die Benennung einer Person durch das Unternehmen, die permanent erreichbar ist und die
Befugnis hat, den Prozess zum Umgang mit Vorfallen zeitnah einzuleiten,

» die Benennung und Schulung eines Krisenstabs,

- eine aktuelle Notrufnummernliste, die Kundeninformationen, juristische Beratung und
Erreichbarkeiten einschlief3t,

- einen Kommunikationsplan, inklusive Verantwortlichkeiten.

KO Nr. 9: Ein wirksames Verfahren zur Riicknahme und/oder zum Riickruf jeglicher Produkte
ist eingefiihrt. Dieses Verfahren umfasst eine eindeutige Regelung von Verantwortlichkeiten
und eine umfassende Kunden- und Verbraucherinformationspolitik.

Das Verfahren zum Umgang mit Vorféllen und zu Produktriicknahme/-riickruf wird intern regel-
mafig, mindestens einmal pro Jahr, getestet. Der Test erfolgt, um die wirksame Umsetzung und
Anwendung des gesamten Verfahrens zu priifen und beinhaltet die Uberpriifung der aktuellen
Kontaktdaten.

Umgang mit Nichtkonformitaten und nichtkonformen Produkten

Es ist ein Verfahren fur die Handhabung aller nichtkonformer Rohwaren, Zwischen- und End-
produkte, Hilfsmittel und Verpackungsmaterialien umgesetzt. Dies beinhaltet mindestens:

- definierte Verantwortlichkeiten

- die Isolierung/das Sperrverfahren

+ Risikobewertung

- die Identifikation inklusive Kennzeichnung

- die Entscheidung Uiber die weitere Verwendung, z. B.: Freigabe, Nachbearbeitung/
Nachbehandlung, Sperrung, Quarantédne, Riickweisung/Entsorgung.

Das Verfahren zum Umgang mit nichtkonformen Produkten ist von allen betroffenen Mitarbeitern
verstanden und angewendet.

Werden Nichtkonformitaten erkannt, werden schnellstmoglich Korrekturen durchgefiihrt, um die
Einhaltung der Lebensmittelsicherheits- und Produktqualitatsanforderungen zu gewahrleisten.
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Entsprechen bereits verpackte Endprodukte nicht den Spezifikationen, diirfen diese nicht unter
dem betreffenden Etikett in den Verkehr gebracht werden. Ausnahmen sind schriftlich mit dem
Vertragspartner vereinbart.

KorrekturmafBnahmen

Es existiert ein Verfahren zur Erfassung und Analyse von Nichtkonformitdten und nichtkonformen
Produkten, mit dem Ziel, durch Vorbeuge- und/oder KorrekturmaBnahmen Wiederholungen zu
verhindern. Dies kann eine Ursachenanalyse beinhalten.

KO Nr. 10: KorrekturmafBnahmen werden eindeutig formuliert, dokumentiert und schnellst-
moglich ergriffen, um ein erneutes Auftreten der Nichtkonformitat zu vermeiden. Die Ver-
antwortlichkeiten und die zeitnahen Fristen fiir die KorrekturmaBBnahmen sind eindeutig
definiert.

Die Wirksamkeit der eingeleiteten KorrekturmaBBnahmen wird bewertet und die Ergebnisse der
Bewertung werden dokumentiert.

Produktschutz (Food Defence)-Plan

Die Verantwortlichkeiten fir den Produktschutz (Food Defence)-Plan sind klar definiert. Die
Verantwortlichen verfligen (iber angemessene Sachkunde und Schulung und haben die deut-
liche Unterstiitzung der Unternehmensleitung.

Ein Produktschutz (Food Defence)-Plan wird auf Grundlage der Eintrittswahrscheinlichkeit ent-
wickelt und in Bezug auf die bewerteten Bedrohungen umgesetzt. Dazu gehéren:
« rechtliche Anforderungen,

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

« Besucher und Vertragspartner,

- alle anderen, angemessenen KontrollmafBnahmen.

Der Produktschutz (Food Defence)-Plan ist mindestens jahrlich zu Gberprifen und gegebenenfalls
zu aktualisieren.

Die Wirksamkeitspriifung des Produktschutz (Food Defence)-Plans und entsprechende Kontroll-
mafBnahmen sind in den internen Audit- und Inspektionsplan aufgenommen.

Es existiert ein dokumentiertes Verfahren zum Umgang mit externen Inspektionen und be-
hoérdlichen Inspektionen. Das zustandige Personal ist in der Anwendung des Verfahrens geschult.
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TEIL 3

Anforderungen an Akkreditierungsstellen,
Zertifizierungsstellen und Auditoren

IFS Akkreditierungs- und Zertifizierungsverfahren

1.1

1.2

Einleitung

Die Zertifizierung nach dem IFS ist eine Produkt- und Prozesszertifizierung. Alle an der Zertifizierung
beteiligten Stellen erfiillen die in diesem Dokument beschriebenen internationalen Regeln und
Vorschriften sowie die IFS spezifischen Anforderungen. Dieser Teil des IFS Standards befasst sich
hauptsachlich mit den Anforderungen an Akkreditierungsstellen, Zertifizierungsstellen und
Auditoren.

Anforderungen an die Akkreditierungsstellen
Allgemeine Anforderungen

Die Akkreditierungsstellen erfiillen die in ISO/IEC 17011 ,Konformitdtsbewertung — Allgemeine
Anforderungen an Akkreditierungsstellen, die Konformititsbewertungsstellen akkreditieren” be-
schriebenen Anforderungen und haben das MLA (Multilateral Agreement) fiir Produktzerti-
fizierungen der IAF (International Accreditation Forum) unterzeichnet.

Um eine interaktive Kommunikation sicherzustellen, benennen die Akkreditierungsstellen inner-
halb ihrer Organisation eine IFS Kontaktperson.

Schulung fiir den Akkreditierungsausschuss (bzw. der kompetenten Person)

Die relevanten Mitarbeiter der Akkreditierungsstelle, die in entsprechenden IFS Akkreditierungen
involviert sind, verfligen lber ausreichende Kenntnisse des IFS Food Standards, der entsprechen-
den normativen Dokumente und der Lebensmittelindustrie.

Die Akkreditierungsentscheidungen kdnnen nur auf Empfehlung einer kompetenten Person bzw.
des Akkreditierungsschusses erfolgen. Der/Die Verantwortliche bzw. mindestens ein Mitglied des
Akkreditierungsausschusses hat an einer vom IFS organisierten IFS Schulungsveranstaltung
(,Train the Trainer”-Seminar) teilgenommen oder verfiigt Gber ausreichendes Wissen. Handelt es
sich um einen Ausschuss, vermittelt das geschulte Ausschussmitglied den Ubrigen Mitgliedern
die notwendigen Informationen. Diese Informationen basieren auf den Kernpunkten des
JIrain the Trainer”-Seminars, wobei die Schwerpunkte auf Teil 1 (IFS Food Zertifizierungsprotokoll),
Teil 3 (Berichtswesen, Software auditXpressX™ und IFS Datenbank), Teil 4 (Assessmentbericht,
Zertifikate) des IFS Standards, der IFS Doktrin sowie dem Zulassungsverfahren fiir IFS Auditoren
liegen.
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1.3

1.4

Kompetenzen des Begutachters der Akkreditierungsstelle

Der/Die Begutachter der Akkreditiertungsstellen ist/sind fiir folgende Aufgaben verantwortlich:

- Begleitung von IFS Auditoren bei angemeldeten IFS Food Assessments
(Witness-Begutachtung durch die Akkreditierungsstelle),

» Begutachtung der Zentrale der Zertifizierungsstelle (Head-Office-Begutachtung)
nach Maf3gabe der ISO/IEC 17065:2012 Norm sowie der IFS spezifischen Anforderungen.

Grundsatzlich muss/mussen der/die Begutachter praktisches Wissen bezlglich der ISO/IEC
17065:2012 Norm sowie der normativen IFS Dokumente (IFS Food Standard und Doktrin) vor-
weisen konnen. Die in der Akkreditierungsstelle fir IFS Standards verantwortliche Person darf
an offiziellen IFS Trainings, der Zertifizierungsstellenkonferenz sowie an Treffen mit den Akkre-
ditierungsstellen teilnehmen, um Begutachter intern zu schulen.

Witness-Begutachter miissen mindestens:

- praktisches Wissen beziiglich IFS vorweisen kdnnen (z. B. durch die Teilnahme an der jéhrlichen
IFS Zertifizierungsstellenkonferenz, am IFS Calibration Training, am IFS ,Train the Trainer”-Kurs
oder durch interne Schulung durch eine Fiihrungsperson der Akkreditierungsstelle, die an IFS
Trainings und/oder der Zertifizierungsstellenkonferenz teilgenommen hat),

« an einer HACCP Schulung teilgenommen haben,
« Uber zwei (2) Jahre Berufserfahrung in der Lebensmittelindustrie verfligen.

Begutachter der Zentrale der Zertifizierungsstellen (Head-Office-Begutachter) miissen
mindestens:

- spezifische Kenntnisse der aktuellen Version der normativen IFS Dokumente haben.

Haufigkeit der Begutachtung von Zertifizierungsstellen

Bei der Erstbegutachtung werden eine Begutachtung der Zentrale (die mindestens die Priifung
eines kompletten IFS Food Zertifizierungsverfahrens beinhaltet) und mindestens eine Witness-
Begutachtung durch die Akkreditierungsstelle durchgefiihrt.

Die Zertifizierungsstelle darf vor der Erlangung der Akkreditierung maximal zehn (10) IFS Food
Assessments im Zeitraum eines Jahres durchfiihren. In diesem Fall wird mindestens eines der IFS
Assessments durch die Akkreditierungsstelle bewertet (Witness-Begutachtung durch die
Akkreditierungsstelle). Alle IFS Assessments (einschlieB8lich mindestens eines kompletten
Zertifizierungsverfahrens) werden von der Akkreditierungsstelle wahrend der Erstbegutachtung
der Zentrale geprift.

Fir die Erneuerung der Akkreditierung wird eine Begutachtung der Zentrale (Head-Office-
Begutachtung durch die Akkreditierungsstelle) mit der Priifung mindestens eines kompletten
Zertifizierungsverfahrens und eine Witness-Begutachtung durch die Akkreditierungsstelle
durchgefiihrt.

Wihrend der Uberwachung des Akkreditierungszyklus miissen folgende Begutachtungen durch-
gefiihrt werden:
+ mindestens eine Begutachtung der Zentrale pro Jahr,

+ mindestens eine Witness-Begutachtung durch die Akkreditierungsstelle alle zwei (2) Jahre.
Unterschiedliche IFS Produkt-Scopes sollen im Rahmen dieser Witness-Begutachtung beriick-
sichtigt werden.
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1.5

1.6

Anmerkung: Je nach Verfahrensregeln der Akkreditierungsstelle darf der Zeitraum zwischen zwei
(2) Begutachtungen maximal drei (3) Monate vom oben genannten Zeitintervall abweichen.

Wahrend der Begutachtung der Zentrale werden mindestens die folgenden Dokumente abge-
fragt und bewertet:

 Flr Zertifizierungsstellen mit bis zu 200 Zertifikaten: mindestens drei (3) Akten von IFS Food
zertifizierten Betriebsstatten,

« Flr Zertifizierungsstellen mit bis zu 400 Zertifikaten: mindestens fiinf (5) Akten von IFS Food
zertifizierten Betriebsstatten.
Fir alle bis zu 200 weiteren Zertifikate mindestens eine zuséatzliche Akte von einer IFS zertifi-
zierten Betriebsstatte,

« Flr Zertifizierungsstellen mit bis zu 10 Auditoren: mindestens drei (3) Akten von IFS
Auditoren,

« Fur Zertifizierungsstellen mit bis zu 20 Auditoren: mindestens funf (5) Akten von IFS

Auditoren,
Fir alle weiteren bis zu 20 Auditoren mindestens eine zusatzliche Akte von einem IFS Auditor.

Der Einsatz nicht-exklusiver Auditoren muss ausreichend in den Stichproben der Auditoren-
akten berlicksichtigt werden. Bei aufeinanderfolgenden Witness-Begutachtungen durch die
Akkreditierungsstelle werden nach Moglichkeit zwei (2) verschiedene IFS Auditoren der Zertifi-
zierungsstelle begleitet, um verschiedene Scopes abzudecken.

Akkreditierung einer international tatigen Zertifizierungsstelle

Die Begutachtungen der Zentrale sowie die Witness-Begutachtungen durch die Akkreditie-
rungsstellen erfassen die typischen Aktivitdten (einschl. internationaler Tatigkeiten und
LCritical locations”) der Zertifizierungsstelle. Wenn eine Akkreditierungsstelle eine Begutachtung
an Subunternehmer vergibt, hat die ausfiihrende Akkreditierungsstelle das MLA (Multilateral
Agreement) fiir Produktzertifizierungen nach ISO/IEC 17065:2012 unterzeichnet. Es gilt die IAF
MLA MD 12:2016 ,Accreditation Assessment of Conformity Assessment Bodies with activities in
multiple countries”.

Bedingungen zur Wiedererlangung der Akkreditierung nach Entzug
oder Aussetzung

Falls die Akkreditierungsstelle eine Akkreditierung entzieht oder aufler Kraft setzt, stoppt die
Zertifizierungsstelle die Durchfiihrung von IFS Assessments und die Ausgabe von IFS Zertifikaten.
Um die Akkreditierung nach dem Entzug wieder zu erlangen, miissen die gleichen Bedingungen
erfillt sein wie fir die Erstbegutachtung.

Fir den Fall, dass die Akkreditierung suspendiert wurde, behdlt sich der IFS das Recht vor, weitere
eigene Aktivitdaten in Verbindung mit der Aufhebung der Suspendierung der Akkreditierung fiir
eine Zertifizierungsstelle durchzufiihren.
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2.1

2.2

2.3

Anforderungen an Zertifizierungsstellen

Zertifizierungsstellen, die IFS Assessments durchfiihren méchten, missen die nachfolgenden
Regeln erfillen.

Vertrag mit der IFS Management GmbH

Die Zertifizierungsstelle muss die IFS Rahmenvereinbarung (IFS Framework Agreement) unter-
zeichnet haben, bevor sie zur Durchfiihrung jeglicher IFS Assessments (inklusive der ersten
Assessments wahrend des Akkreditierungssprozesses) berechtigt ist. Die Zertifizierungsstelle
muss nachweisen, dass sie sich aktiv um eine Akkreditierung fiir IFS Food nach der ISO/IEC
17065:2012 Norm bewirbt. Als Teil der IFS Rahmenvereinbarung verpflichtet sich die Zertifizie-
rungsstelle, mindestens einen Teilnehmer zu der jahrlichen IFS Zertifizierungsstellenkonferenz
zu senden. Diese Person muss entweder der IFS Standard Manager, der zugelassene IFS Trainer
oder ein benannter Stellvertreter dieser Personen sein und muss Uber flieBende Englischkennt-
nisse verfligen.

ISO/IEC 17065:2012 Norm Akkreditierungsprozess fiir IFS

Die Zertifizierungsstelle muss von einer durch IAF anerkannten Akkreditierungsstelle nach der
ISO/IEC 17065:2012 Norm fiir IFS Food akkreditiert sein. Zertifizierungsstellen, die sich im
Akkreditierungsprozess befinden, dirfen maximal zehn (10) IFS Assessments, inklusive der
Witness-Begutachtung durch die Akkreditierungsstelle, vor Erlangung der Akkreditierung durch-
fahren. Alle IFS Assessments (einschlieBlich mindestens eines kompletten Zertifizierungsver-
fahrens) werden von der Akkreditierungsstelle wahrend der Erstbegutachtung der Zentrale
gepriift.

Anmerkung: Falls die Akkreditierung der Zertifizierungsstelle nach ISO/IEC 17065 fiir den
Assessmentbereich des IFS entzogen oder ausgesetzt wurde, wird das gesamte Zertifizierungs-
verfahren gestoppt und die Zertifizierungsstelle darf keine IFS Zertifikate mehr ausstellen. Selbst
wenn die IFS Assessments bereits durchgefiihrt wurden, sich aber noch im Zertifizierungsverfahren
befinden (Uberpriifung des Berichtes, Zertifizierungsentscheidung usw.), darf die Zertifizierungs-
stelle ab dem Datum des Entzuges oder der Aussetzung keine IFS Zertifikate mehr ausstellen.

Beschwerde- und Einspruchsverfahren

Die Zertifizierungsstelle verfiigt tber ein dokumentiertes Verfahren zur Behandlung und
Entscheidung von Einspriichen gegen IFS Assessmentergebnisse. Diese Verfahren sind unabhén-
gig vom jeweiligen Auditor und werden auf der obersten Entscheidungsebene der Zertifizie-
rungsstelle durchgefiihrt. Uber Einspriiche ist innerhalb einer Frist von 20 Werktagen nach
Eingang der betreffenden Informationen abschlieBend zu entscheiden.

Bei der Zertifizierungsstelle sind dokumentierte Verfahrensanweisungen fiir den Umgang mit
Beschwerden seitens der Unternehmen bzw. anderer Beteiligter vorhanden. Der Eingang einer
Beschwerde muss durch die Zertifizierungsstelle innerhalb von finf (5) Werktagen schriftlich
bestatigt werden. Innerhalb von zehn (10) Werktagen muss eine erste Antwort auf die Beschwerde
gegeben werden. Eine umfassende schriftliche Antwort ergeht nach griindlicher Untersuchung
der Beschwerde.
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Fur den Umgang mit Beschwerden, die bei den IFS Geschéftsstellen eingehen, sind die Regeln
des Beschwerdemanagements anzuwenden, wie in der Rahmenvereinbarung zwischen IFS und
Zertifizierungsstellen beschrieben:

- Betrifft die Beschwerde die Qualitat des IFS Assessments oder die Inhalte des IFS Assess-
mentberichts, fordern die IFS Geschaftsstellen die Zertifizierungsstelle auf, innerhalb von zwei
(2) Wochen eine Stellungnahme beziiglich der Ursache sowie der zu ergreifenden MaBnahmen,
zur Behebung des Problems, abzugeben.

- Betrifft die Beschwerde administrative Fehler, z. B. in IFS Assessmentberichten, IFS Zertifikaten
oder der IFS Datenbank, bitten die IFS Geschaftsstellen die Zertifizierungsstelle um eine
Stellungnahme und um Behebung des Problems innerhalb von einer Woche. Die schriftliche

Stellungnahme ist per Post oder E-Mail zuzusenden.

24  Zertifizierungsentscheidung

Die Entscheidung Uber die Zertifizierung kann nur auf Empfehlung einer kompetenten Person
bzw. eines Zertifizierungsausschusses erfolgen (Abbildung 7). Nur eine Person, die nicht das IFS
Assessment durchgefiihrt hat, darf die Entscheidung féllen.

Abbildung 7: Schritte und Anforderungen hinsichtlich des
Zertifizierungsentscheidungsprozesses

m Profil/Anforderungen Weitere Anforderungen

Technischer
Review vom
Bericht und
Empfehlung fir
eine Zertifizie-
rungsentschei-
dung

Durch eine von der Zertifizierungsstelle
benannte Person, die als IFS Auditor
oder als reiner IFS Reviewer zugelassen
ist.

Darf nicht von der Person
Ubernommen werden, die das IFS
Assessment durchgefiihrt hat.
Der Review muss dokumentiert
werden.

Zertifizierungs-
entscheidung

Durch die Zertifizierungsstelle
(die Zertifizierungsstelle muss die
Autoritat fur lhre Entscheidungen
beziglich der Zertifizierungen
bewahren).

Die Zertifizierungsentscheidung wird
auf Empfehlung einer kompetenten
Person getroffen. Die Zertifizierungs-
entscheidung muss von der Zertifizie-
rungsstelle, entweder durch eine
benannte Person oder einen Auschuss,
getroffen werden. Die Person, die das
IFS Assessment durchgefiihrt hat, ist
an der Entscheidung nicht beteiligt.

2.5  Ubertragung der Zertifizierung

Falls eine Zertifizierungsstelle ihre Zertifizierungsaktivitaten auf eine andere Stelle (ibertragen
mochte, muss die neue Zertifizierungsstelle alle giiltigen Zertifikate verifizieren, um festzustellen,
ob weitere Aktionen (z. B. Entzug kirzlich erteilter Zertifikate oder zusatzliche IFS Rezertifizie-
rungsassessments) notig sind.
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2.6

Verantwortlichkeiten der Zertifizierungsstelle hinsichtlich der IFS Auditoren,
Reviewer, Trainer und Witness-Auditoren

Die Zertifizierungsstelle ist verpflichtet, die Einhaltung der ISO/IEC 17065:2012 Norm und der IFS
Rahmenvereinbarung sicherzustellen.

Es liegt in der Verantwortung der Zertifizierungsstelle sicherzustellen, dass Prozesse etabliert
sind, um die Kompetenzen aller Auditoren zu tiberwachen und aufrechtzuerhalten, sodass diese
stets die Anforderungen des IFS Standards erfiillen. Zertifizierungsstellen haben somit folgende
Verantwortlichkeiten:

Sie unterstiitzen Witness-Begutachtungen (durch Akkreditierungsstellen, durch das Integrity
Program und durch die Zertifizierungsstelle im Zuge des Uberwachungsprogrammes und der
Sign-off-Audits).

Sie gewahrleisten, dass Auditoren oder Assessmentteams fiir den kompletten Scope des

IFS Assessments qualifiziert sind und in der Lage sind, relevante Gesetzgebungen, Verord-
nungen, IFS Anforderungen sowie die eigenen Anforderungen der Zertifizierungsstelle
anzuwenden.

Sie stellen die Aufrechterhaltung der Kompetenz ihrer Auditoren sicher (stindige Uber-
wachung durch die Zertifizierungsstelle) und begutachten die Assessmentdurchfiihrung
jedes Auditors mindestens einmal alle zwei (2) Jahre durch ein Vor-Ort-Witness-Audit (fir
mehr Einzelheiten siehe Kapitel 3.1.1.5, Teil 3).

Sie fUhren bei Auditoren, die bereits fiir IFS zugelassen sind, jedoch der Zertifizierungsstelle
neu angehdren, vor Beginn der Tatigkeit fiir die Zertifizierungsstelle ein IFS Food Witness-

Audit durch. (Dieses Witness-Audit kann als reguldres Witness-Audit anerkannt werden,

sodass das nachste regulare Witness-Audit im zweiten Jahr durchgefiihrt werden muss).

Sie stellen sicher, dass sich Auditoren unparteiisch verhalten (z. B. nicht gegen IFS Regeln
verstoBBen und innerhalb der vergangenen zwei (2) Jahre weder als Berater flr das jeweilige
Unternehmen tatig waren, noch auf sonstige Weise mit dem Unternehmen zusammengear-
beitet oder im Namen des Unternehmens agiert haben).

Sie stellen sicher, dass ein Auditor nicht mehr als drei (3) aufeinander folgende IFS Food
Assessments im gleichen Produktionsstandort durchfiihrt (gilt nur fir vollstandige IFS Food
Assessments, unabhdngig davon, wieviel Zeit zwischen den Assessments liegt; Erganzungs-
und Erweiterungsassessments, sowie Assessments, die als Trainee begleitet wurden, inklusive
Auditor-in-Progress-Assessments (1-9), sind von dieser Regel nicht betroffen).

Sie gewahrleisten, dass alle Auditoren einen giiltigen Vertrag mit der Zertifizierungsstelle
haben.

Sie erhalten fiir jedes IFS Food Assessment eine unterzeichnete Vereinbarung des
Auditors, die Folgendes bestatigt:

Die Einhaltung aller durch die Zertifizierungsstelle definierten Regeln, inklusive Vertrau-
lichkeit und Unabhéangigkeit gegeniiber wirtschaftlichen und sonstigen Interessen.

Die Abwesenheit von Interessenskonflikten, inklusive einer Erkldrung beziiglich der Ab-
wesenheit jeglicher Verbindungen zu dem jeweiligen Unternehmen, gegenwartig oder
innerhalb der vergangenen zwei (2) Jahre.

Sie gewahrleisten, dass mindestens ein Mitarbeiter der Zertifizierungsstelle fir hausinterne
IFS Schulungen verantwortlich ist. Dieser vom IFS zugelassene Trainer muss am vom IFS
organisierten ,Train the Trainer” (TTT)-Kurs teilgenommen haben.

Anmerkung: Fir eine Zertifizierungsstelle, die neu mit IFS Aktivitdten beginnt, kann die haus-
interne Schulung auf Anfrage vom IFS durchgefiihrt werden.
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3.1

3.1.1

- Sie organisieren einmal jahrlich eine 16-stlindige Schulung fiir IFS Auditoren und Reviewer.
Diese dient dem Erfahrungsaustausch, der internen Kalibrierung, der Information tber aktu-
elle gesetzliche Anderungen, etc. Der Inhalt enthélt Elemente aus der IFS GAP Guideline.

Der IFS Trainer ist verantwortlich flr die Schulungsinhalte und muss zumindest einen Teil der
Schulung selbst leiten. Themen wie Gesetzgebung, Assessmentpraxis und Updates beziig-
lich Lebensmittelsicherheit kdnnen mit den Themen fiir andere GFSI anerkannte Zertifizie-
rungsstandards (Lebensmittelsicherheit) tibereinstimmen. Die 16-stiindige Schulung muss
mindestens eine Prasenzveranstaltung mit der Dauer eines Tages beinhalten. Die restlichen
acht (8) Stunden kdnnen entweder als Prasenzveranstaltung oder als Online-Sitzung abge-
halten werden, solange sie dem IFS gewidmet sind. Die Unterschriftenliste sowie die Agenda
des Trainings muss auf Anfrage zur Verfligung gestellt werden.

« Sie sind sich der Priifungsordnung voll bewusst, die durch den IFS bereitgestellt wird und auf
der IFS Webseite zu finden ist.

- Sie gewahrleisten, dass der IFS Assessmentbericht und die dazugehdérigen Dokumente ein-
schlieBlich der Notizen des Auditors aus dem IFS Assessment sicher fur eine Dauer von funf
(5) Jahren aufbewahrt werden.

Die Zertifizierungsstelle ist dafiir verantwortlich, den/das in Bezug auf Produkt- und Technologie-
Scopes, Sprachkenntnisse und Qualifikation geeigneten Auditor/geeignete Auditoren-Team flr
jedes IFS Assessment auszuwahlen.

Jede Zertifizierungsstelle muss mindestens Uber einen vertraglich gebundenen Auditor, einen
vertraglich gebundenen Reviewer, einen zugelassenen IFS Trainer sowie eine fiir den IFS zustén-
dige Person (IFS Kontaktperson) verfiigen. Diesbeziigliche Anderungen miissen durch die
Zertifizierungsstelle an die IFS Geschéftsstellen kommuniziert werden.

Anforderungen an IFS Auditoren, Reviewer, Trainer
und Witness-Auditoren

Spezifische Rollen und Funktionen des Zertifizierungsstellenpersonals
Anforderungen an IFS Food Auditoren

IFS Auditoren kdnnen entweder auf exklusiver Basis mit nur einer Zertifizierungsstelle oder auf
nicht-exklusiver Basis mit einer oder mehreren Zertifizierungsstellen zusammenarbeiten.

Ein exklusiver Auditor muss alle relevanten Informationen bezliglich der eigenen Kompetenzen
an die Zertifizierungsstelle Gbermitteln, die diese Uberpriifen und bestatigen muss, bevor sie den
Auditor als neuen, exklusiven Auditor in der IFS Datenbank registriert.

Ein nicht-exklusiver Auditor ist vollstandig fiir die eigene Bewerbung als IFS Auditor verantwort-
lich und muss sich selbst als neuer, nicht-exklusiver Auditor in der IFS Datenbank registrieren. Die
Kompetenzen des nicht-exklusiven Auditors werden direkt vom IFS Auditorenmanagement tber
den Online-CV (Curriculum Vitae) gepriift.
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3.1.141

3.1.1.2

Zulassungsprozess fiir Auditoren
Grundsatzlich erfiillen die Auditoren die Anforderungen gemaR Kapitel 7.2.2 und 7.2.3 der I1SO/
IEC 19011 Norm.

Im Falle eines exklusiven Auditors muss ein Vertrag mit der Zertifizierungsstelle, der die in
Abschnitt 2.6 beschriebenen Anforderungen beinhaltet (siehe ISO/IEC 17065:2012 Norm), unter-
schrieben worden sein, bevor der Auditor zur IFS Priifung angemeldet werden darf.

Im Falle eines nicht-exklusiven Auditors kann der Vertrag mit einer (oder mehreren) Zertifizie-
rungstelle(n) nach Bestehen der IFS Prifungen unterzeichnet werden.

Alle Auditoren miissen die ,General terms and licensing conditions of IFS Management GmbH
for IFS Auditors” und die ,Integrity Program rules for Auditors” unterzeichnet haben.

Allgemeine Anforderungen fiir die Zulassung eines Auditors zur IFS Priifung

Kandidaten, die sich fir eine Zulassung als IFS Auditor bewerben, erfiillen die im Folgenden
genannten Anforderungen und reichen entsprechende Nachweise zusammen mit den Antrags-
unterlagen ein. Der CV muss liber die IFS Datenbank tGbermittelt werden.

a) Ausbildung
Ein lebensmittelbezogener oder ein im Bereich der Biowissenschaften abgeschlossener
Studiengang (mindestens ein Bachelor bzw. ein gleichwertiger Abschluss) oder eine erfolg-
reich abgeschlossene, lebensmittelbezogene Berufsausbildung.

b) Berufserfahrung
Mindestens drei (3) Jahre Vollzeit-Berufserfahrung in der Lebensmittelindustrie in einer der
folgenden Funktionen: Funktionen im Bereich der Lebensmittelherstellung (z. B. Qualitats-
sicherung, Lebensmittelsicherheit, Forschung und Entwicklung) in der Lebensmittelindustrie
oder im Handel; Auditieren nach Lebensmittelsicherheitsstandards und/oder Inspektion oder
Lebensmittelsicherheitskontrollen im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung.

Erfahrung in der Beratung bezliglich Lebensmittelherstellung kann mit bis zu einem Jahr als
Berufserfahrung angerechnet werden, wenn diese Aktivitat durch Kundenvertrage, Abrech-
nungen, Auftragsbestdtigungen oder sonstige Bestdtigungen nachgewiesen werden kann.

¢) Qualifikationen
Kandidaten missen folgende Qualifikationen nachweisen:

Teilnahme an einem IFS Lead-Auditor Kurs oder einer anerkannten Lead-Auditor-Schulung
(z. B. IRCA) mit einer Dauer von mindestens 40 Stunden.

Teilnahme an einer Schulung zu Lebensmittelhygiene (einschliefllich HACCP) mit einer
Dauer von mindestens zwei (2) Tagen/16 Stunden.

d) Aligemeine Auditerfahrung
Der Auditor hat in den vergangenen funf (5) Jahren mindestens acht (8) vollstandige
Lebensmittelsicherheitsaudits (GFSI anerkannte Zertifizierungsaudits fiir Lebensmittelsicher-
heit und/oder anerkannte Second Party Audits) in der Lebensmittelindustrie durchgefiihrt
(Anerkennung nach der ,Positive list of recognizable audit experience for IFS Food’, die im
Zertifizierungsstellen-Login-Bereich der IFS Datenbank hinterlegt ist).
Zusatzlich muss der Kandidat in den vergangenen zwei (2) Jahren als Trainee an mindestens
zwei (2) vollstéandigen IFS Zertifizierungs-Assessments teilgenommen haben.
Die Assessments mussen in verschiedenen Produktionsstandorten durchgefiihrt worden sein.
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e) Spezifische Praxiserfahrung
in den vom Kandidaten beantragten Produkt- und Technologie-Scopes (siehe ANLAGE 3 fiir
Produkt- und Technologie-Scopes).

Fiir Produkt-Scopes:

« Flr jeden beantragten Produkt-Scope mindestens zwei (2) Jahre Berufserfahrung in der
Lebensmittelindustrie im entsprechenden Bereich der Herstellung von Lebensmitteln.
Erfahrung in der Beratung bezliglich Lebensmittelherstellung kann mit bis zu einem Jahr fir
die Berufserfahrung angerechnet werden, wenn diese Aktivitdt durch Kundenvertrage,
Abrechnungen, Auftragsbestatigungen oder sonstige Bestatigungen nachgewiesen werden
kann.

ODER

« Fir jeden Produkt-Scope mindestens zehn (10) Audits der folgenden Kategorien:

GFSl anerkannte Zertifizierungsaudits fur Lebensmittelsicherheit (Trainee-Audits werden
hier ebenfalls akzeptiert, wenn Nachweise bezliglich der Teilnahme vorhanden sind),

IFS Global Markets Food Assessments (Intermediate Level oder mindestens acht (8)
Stunden Assessmentdauer),

Second Party Audits, die Qualitdts- und Lebensmittelsicherheitsaspekte beinhalten und
fur die entsprechende Nachweise vorliegen (Anerkennung entsprechend der ,Positive list
of recognizable audit experience for IFS Food®, die im Zertifizierungsstellen-Login-Bereich
der IFS Datenbank hinterlegt ist).

Der Kandidat muss an allen Teilen des Audits (Vor-Ort-Evaluation, Begutachtung und die Vor-Ort-
Entscheidungsprozesse des Auditors) teilgenommen haben. Die Audits sollen vorzugsweise in
verschiedenen Produktionsstandorten mit maximal drei (3) Audits an demselben Produktions-
standort durchgefiihrt worden sein.

Falls Berufserfahrung oder Auditerfahrung allein nicht zur Erfillung der Anforderungen fiir die
Bewerbung auf den jeweiligen Produkt-Scope ausreichen, kann eine Kombination beider
Elemente akzeptiert werden (z. B. ein Jahr Berufserfahrung in Kombination mit finf (5) Audits
sowie aquivalente Kombinationen).

Anmerkung: Die Zulassung fiir Produkt Scope 7 (Kombinierte Produkte) und 11 (Heimtiernahrung)
ist mit der Zulassung fiir andere Scopes verbunden. Weitere Erkldrungen sind in der ANLAGE 3
zu finden.

Fiir Technologie-Scopes:

- Flr jeden beantragten Technologie-Scope mindestens zwei (2) Jahre Berufserfahrung in der
Lebensmittelindustrie im entsprechenden Bereich der Herstellung von Lebensmitteln.
Erfahrung in der Beratung beziiglich Lebensmittelherstellung kann mit bis zu einem Jahr fir
die Berufserfahrung angerechnet werden, wenn diese Aktivitdt durch Kundenvertrage,
Abrechnungen, Auftragsbestatigungen oder sonstige Bestatigungen nachgewiesen werden
kann.

ODER

+ Fir jeden Technologie-Scope mindestens fiinf (5) Audits der folgenden Kategorien:

GFSI anerkannte Zertifizierungsaudits fiir Lebensmittelsicherheit (Trainee-Audits werden
hier ebenfalls akzeptiert, wenn Nachweise beziiglich der Teilnahme vorhanden sind),
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IFS Global Markets Food Assessments (Intermediate Level oder mindestens acht (8) Stunden
Assessmentdauer),

Second Party Audits, die Qualitdts- und Lebensmittelsicherheitsaspekte beinhalten und
fur die entsprechende Nachweise vorliegen (Anerkennung nach der ,Positive list of
recognizable audit experience for IFS Food", die im Zertifizierungsstellen-Login-Bereich
der Datenbank hinterlegt ist).

Der Auditor muss an allen Teilen des Audits (Vor-Ort-Evaluation, Uberpriifung und die Vor-
Ort-Entscheidungsprozesse des Auditors) teilgenommen haben. Die Audits sollten in verschie-
denen Produktionsstandorten mit maximal zwei (2) Audits an demselben Produktionsstand-
ort durchgefiihrt worden sein.

Falls Berufserfahrung oder Auditerfahrung allein nicht zur Erfillung der Anforderungen fiir die
Bewerbung auf den jeweiligen Produkt-Scope ausreichen, kann eine Kombination beider
Elemente akzeptiert werden (z. B. ein (1) Jahr Berufserfahrung in Kombination mit drei (3) Audits
sowie dquivalente Kombinationen).

f) Sprache
Falls der Auditor Assessments in einer/mehreren anderen Sprache(n) als seiner Muttersprache
durchfiihren will, muss er/sie Nachweise vorlegen konnen, aus denen hervorgeht, dass er/sie
diese Sprache(n) flieBend spricht. Siehe IFS Doktrin fiir weitere Regeln beziglich Sprach-
zulassungen.

g) Erstmalige, hausinterne IFS Schulung (zwei (2) Tage/16 Stunden)

Der Kandidat muss an einer von der Zertifizierungsstelle hausintern organisierten, erstmaligen
Schulung teilgenommen haben. Diese beruht auf dem vom IFS zur Verfligung gestellten
Material (z. B. TTT-Material und GAP Guideline) und wird durch einen IFS Trainer vermittelt, der
die Themenbereiche Lebensmittelsicherheit, Lebensmittelgesetzgebung, Assessmentpraxis
etc. abdeckt. Alternativ kann an einer Erstschulung teilgenommen werden, die vom IFS
organisiert wird. Die erstmalige, hausinterne IFS Schulung darf nicht mehr als ein Jahr vor
der Erstbewerbung zu den IFS Auditorenpriifungen stattgefunden haben. Die Intention des
Kurses ist es, den Kandidaten auf die IFS Priifung vorzubereiten.

h) Vom IFS zur Verfiigung gestellter Online-Kurs ,IFS Training zu produkt-/prozessbasiertem
Ansatz” (modularer Ansatz).

Wenn der CV des Auditors nicht den oben genannten Anforderungen entspricht, kann der IFS die
Bewerbung des Auditors fiir eine Teilnahme an den IFS Priifungen ablehnen.

Im Falle exklusiver Auditoren muss der CV des Auditors von einer in der Zertifizierungsstelle ange-
stellten Person bestdtigt werden. Nicht-exklusive Auditoren bestdtigen selbst die Korrektheit
sowie Vollstandigkeit der Angaben im CV.

Anmerkung: Die IFS Geschéftsstellen konnen die Zulassung eines IFS Auditors entziehen bzw.
ihn/sie nicht zur Priifung zulassen, wenn sich herausstellt, dass die Angaben im CV falsch sind.

IFS Prifungsverfahren
Auditoren, die die in Kapitel 3.1.1.2, Teil 3 genannten Voraussetzungen erfiillen, kénnen an der
schriftlichen IFS Priifung und - bei Erfolg — an einer miindlichen IFS Priifung teilnehmen.

Anmerkung: Detaillierte Regelungen beziglich der IFS Prifungen (,IFS Exam Regulation”-

Dokument) sowie internationale IFS Priifungstermine werden vom IFS auf der IFS Webseite zur
Verfliigung gestellt.
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3.1.14

Nach erfolgreichem Abschluss der schriftlichen und mindlichen Prifung muss wahrend des
ersten IFS Food Assessments des Auditors ein ,Sign-off” erfolgen (siehe auch Sign-off-Audit
Definition im Glossar).

Sobald die Nachweise des durchgefiihrten Sign-off-Audits vom IFS akzeptiert wurden, wird der
Auditor als IFS Food Auditor in der IFS Datenbank aktiviert und ein persénliches IFS Auditoren-
zertifikat erstellt. Auf dem IFS Auditorenzertifikat sind die Glltigkeitsdauer, Produkt- und
Technologie-Scopes sowie die Sprachen, fiir die der Auditor zugelassen ist, vermerkt.

Ab dem Tag der Aktivierung darf der Auditor IFS Food Assessments fiir die Produkt- und
Technologie-Scopes durchfiihren, fiir die er/sie von den IFS Geschéftsstellen zugelassen wurde.
Die Gliltigkeit des Zertifikats beginnt ab dem Datum der bestandenen miindlichen IFS Priifung
und endet am Ende des zweiten Kalenderjahres, unabhangig von dem Datum der Aktivierung als
IFS Auditor.

Beispiel: Wenn ein Auditor die miindliche Priifung am 20.10.2020 besteht, ist das Zertifikat bis
31.12.2022 giiltig.

Spezifisches Trainingsprogramm fiir Auditors-in-Progress (AIP)

Wenn ein Kandidat noch keine Auditerfahrung besitzt, sonst aber alle Anforderungen unter
3.1.1.2 mit Ausnahme von ,d) Allgemeine Auditerfahrung” erfiillt, kann er/sie an dem IFS
Trainingsprogramm fiir Auditors-in-Progress teilnehmen. Alle weiteren Regeln fiir Auditoren
im Standard sind in diesem Fall nicht betroffen und miissen eingehalten werden.

Im Rahmen des AlP-Programms muss der Kandidat zunachst die IFS Priifungen bestehen, bevor
er/sie in einem angepassten Programm zur Aneignung von Auditerfahrung teilnimmt.

Dieses Programm ist nur eine Option fiir exklusive Auditoren. Ein Auditor kann sich jedoch
zundchst als nicht-exklusiver Auditor bewerben, muss aber nach den bestandenen IFS Priifungen
zum exklusiven Status wechseln, um unter der Verantwortung einer Zertifizierungsstelle das
AIP-Programm zu absolvieren und Auditerfahrung zu sammeln.

Schritt 1: CV und weitere Qualifikationen

Der CV muss vollstandig online in der IFS Datenbank ausgefillt werden. Informationen beziiglich
aller Anforderungen unter 3.1.1.2, mit Ausnahme von ,d) Allgemeine Auditerfahrung’, miissen
bereitgestellt werden.

Schritt 2: IFS Priifungen
Das Bestehen der schriftlichen und miindlichen IFS Priifung ist eine Pflichtanforderung, nach
deren Erflillung der Kandidat den Status ,IFS Auditor-in-Progress” erhalt.

Schritt 3: Audit/Assessment-Erfahrung 1-9

Der Auditor-in-Progress muss an sechs (6) Audits beliebiger GFSI anerkannter Zertifizierungs-
standards (Lebensmittelsicherheit) oder IFS Global Markets Food Assessments (Intermediate
Level oder eine Dauer von mindestens acht (8) Stunden) teilnehmen. Die nachfolgenden drei (3)
Assessments mussen IFS Assessments sein.

Diese Audits/Assessments miissen in der in der nachfolgenden Tabelle (Abbildung 8) beschrie-
benen Reihenfolge absolviert werden:
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Abbildung 8: Auditor-in-Progress Audit/Assessment Erfahrung 1-9

Anzahl Audits/ Rolle/Aufgabe
Assessments

1-3

Stiller Beobachter

Mogliche Audit/Assessment-Typen

GFSl anerkannte Zertifizierungsaudits
fir Lebensmittelsicherheit oder

IFS Global Markets Food Assessments
(Intermediate Level oder eine Dauer
von mindestens acht (8) Stunden).
Sollte der Auditor-in-Progress in den
letzten zwei (2) Jahren bereits Audits/
Assessments der oben genannten Art
oder Second Party Audits durchgefiihrt
haben, konnen diese Audits die
Teilnahme an drei (3)
Audits/Assessments als stiller
Beobachter ersetzen.

4-6

Aktive Teilnahme an den Audits/
Assessments unter Aufsicht von und in
der Verantwortung eines erfahrenen
Lead-Auditors

GFSI anerkannte Zertifizierungsaudits
flr Lebensmittelsicherheit oder IFS
Global Markets Food Assessments
(Intermediate Level oder eine Dauer
von mindestens acht (8) Stunden).

Aktive Teilnahme an den

IFS Food Assessment

IFS Assessments unter Aufsicht und
in der Verantwortung eines vom IFS
zugelassenen IFS Auditors

Wichtige Zusatzinformationen:

- Das Assessmentteam darf sich wahrend der Audits/Assessments nicht trennen.

 Audits/Assessments 1-9 kdnnen fiir Scope-Erweiterungen akzeptiert werden und kénnen in
beliebigen Produkt- und Technologie-Scopes absolviert werden.

TEIL3

+ Audits/Assessments 1-3 kdnnen vor Bestehen der schriftlichen und miindlichen Prifung
absolviert werden.

+ Es darf nur ein Auditor-in-Progress an den Trainee-Audits/Assessments teilnehmen.

Schritt 4: Sign-off-Audit (10. Assessment) in den fiir den Auditor-in-Progress akzeptierten
Produkt- und Technologie-Scopes

Der Auditor-in-Progress muss das 10. Assessment eigenverantwortlich als Sign-off-Audit durch-
fihren. Dieses Sign-off-Audit, welches wahrend eines IFS Food Assessments durchzufiihren ist,
muss:

+ in einem Unternehmen durchgefiihrt werden, dessen Assessment-Scopes mit den Produkt-
und Technologie-Scopes libereinstimmt, fiir die sich der Auditor-in-Progress bewirbt,

« von einem IFS Witness-Auditor beguchtachtet werden, der fiir alle Produkt- und Technologie-
Scopes des Assessments zugelassen ist.
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Der Report fiir das Sign-off-Audit muss in einer vom IFS bereitgestellten Vorlage dokumentiert
werden.

Die Audit-/Assessmenterfahrung, inklusive des Sign-off-Audits, muss innerhalb von zwei (2)
Jahren nach Bestehen der IFS Priifungen absolviert werden.

Schritt 5: Freigabe des Auditor-in-Progress

Wenn das Sign-off-Audit erfolgreich absolviert wurde, wird die Zertifizierungsstelle den Auditor
offiziell freigeben und den IFS darliber informieren. Die Auditor-in-Progress-Leistungsberichte fir
Audits/Assessments 4 bis 9 sowie fir das Sign-off-Audit miissen an den IFS tibermittelt werden.
Wenn alle Anforderungen erfillt sind, wird der IFS den Auditor in der IFS Datenbank aktivieren.

Aufrechterhaltung der Auditorenzulassung

Die Zulassung der/des Auditor(s/in) muss vor Ablauf der Giltigkeit seines/ihres Zertifikats
neu beurteilt werden.

Fir die Aufrechterhaltung seiner/ihrer Zulassung muss ein exklusiver Auditor folgende Anforde-
rungen erfillen:

» Jedes Jahr: Teilnahme an einer zweitdagigen/16-stlindigen, von der Zertifizierungsstelle
durchgefiihrten Schulung (siehe Anforderungen an diese Schulung unter 2.6),

+ Jedes Jahr: Durchfiihrung von mindestens funf (5) IFS Food Assessments als Lead- oder
Co-Auditor. Dies gilt ab dem ersten vollstdndigen Jahr nach der Zulassung als IFS Food
Auditor.

- Jedes zweite Jahr: Beurteilung wahrend eines vollstandigen IFS Food Assessments durch die
Zertifizierungsstelle, um die Kompetenzen des Auditors zu evaluieren. Dieses Assessment
kann jederzeit im Laufe des zweiten Kalenderjahres folgend auf das Jahr, in dem das letzte
Witness-Audit stattfand, durchgefiihrt werden. Dieses kann jedes zweite Mal (alle vier (4)
Jahre) durch ein vollstandiges Vor-Ort-Witness-Audit eines anderen GFSI anerkannten
Zertifizierungsstandards fiir Lebensmittelsicherheit bzw. ,post-farm“-Verarbeitung, der nach
der ISO/IEC 17065:2012 Norm akkreditiert ist, ersetzt werden. Der Witness-Auditor darf nicht
am Assessment (als Teammitglied) teilnehmen. Im Falle des Vor-Ort-Witness-Audits wahrend
eines IFS Food Assessments muss der Witness-Auditor ein zugelassener IFS Food Auditor
sein und die Anforderungen, um als Witness-Auditor agieren zu diirfen, die in Kapitel 3.2
definiert sind, erfillen. Die Zertifizierungsstelle muss den Namen des Witness-Auditors im
IFS Assessmentbericht angeben. Die Witness-Audits sollten Uiber die Zeit hinweg alle Scopes,
fur die der Auditor zugelassen ist, berticksichtigen.

Ein nicht-exklusiver Auditor ist selbst fiir die Aufrechterhaltung seiner/ihrer IFS Zulassung verant-
wortlich.

Fur die Aufrechterhaltung seiner/ihrer Zulassung muss der nicht-exklusive Auditor beinahe die-
selben Anforderungen wie exklusive Auditoren erfiillen, mit den folgenden (hervorgehobenen)
Abweichungen:

+ Jedes Jahr: Teilnahme an einer zweitagigen/16-stiindigen, hausinternen Schulung bei jeder
Zertifizierungsstelle, mit der der nicht-exklusive Auditor in der IFS Datenbank verbunden ist.

+ Jedes Jahr: Durchfiihrung von mindestens fiinf (5) IFS Food Assessments als Lead- oder
Co-Auditor. Dies gilt ab dem ersten vollstandigen Jahr nach der Zulassung als IFS Food
Auditor.

» Jedes zweite Jahr: Beurteilung wahrend eines vollstandigen IFS Food Assessments (Vor-Ort-
Witness-Audit) durch jede Zertifizierungsstelle.
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Anmerkung 1: Falls das Witness-Audit wahrend eines Audits fiir einen anderen, GFSI anerkann-
ten Zertifizierungsstandard fiir Lebensmittelsicherheit durchgefiihrt wird, muss der Witness-
Auditor den Auditor Uber die komplette, berechnete Auditdauer begutachten.

Anmerkung 2: Erfolgreich abgeschlossene Witness-Audits wahrend IFS Food Assessments durch
Akkreditierungsstellen oder durch das IFS Integrity Programm kdnnen die Witness-Audits durch
die Zertifizierungsstelle ersetzen.

Anmerkung 3: Im Falle eines Assessmentteams kann der Lead-Auditor nur dann begutachtet
werden, wenn sich das Team zu keinem Zeitpunkt wahrend des Assessments trennt.

« Fir exklusive und nicht-exklusive Auditoren jedes zweite Jahr:
Teilnahme an einem zweitdgigen, vom IFS organisierten Calibration Training. Nach erfolgrei-
chem Bestehen der Erstpriifung soll das erste vorgeschriebene Calibration Training vor Ende
des zweiten Kalenderjahres (ab dem Datum des erfolgreichen Abschlusses der miindlichen
Priifung) absolviert werden.

Nachweise fiir die oben genannten Anforderungen miissen, wenn vom IFS angeordnet, vor Ende
der Giiltigkeit des Auditorenzertifikates in der IFS Datenbank hinterlegt werden.

Der Prozess zur Aufrechterhaltung wird vom IFS alle zwei (2) Jahre nachvollzogen:

- Wenn alle Anforderungen erfiillt wurden, vergibt der IFS ein neues Auditorenzertifikat,
welches flr weitere zwei (2) Jahre giltig ist.

+ Wenn nicht alle Anforderungen erfillt wurden, muss der Auditor erneut an den IFS
Erstpriifungen teilnehmen.

Beispiel einer Situation, in der alle Anforderungen erfiillt sind:
Datum der bestandenen miindlichen IFS Priifung: 25. Mai 2019
Ende der Giiltigkeit des IFS Auditorenzertifikates (Erstzulassung): 31. Dezember 2021

Der Auditor muss zwischen dem 1. Januar und dem 31. Dezember 2021 an einem Calibration
Training teilnehmen.

Der Auditor darf ab dem Tag seiner/ihrer Aktivierung in der IFS Datenbank und bis zum
31. Dezember 2021 IFS Assessments durchfiihren.

Wenn der Auditor in 2021:

«+ funf (5) IFS Food Assessments durchgefiihrt,
- am IFS Calibration Training teilgenommen (z. B. am 8. und 9. September 2021) und

- alle anderen Regeln unter 3.1.1.5 erfillt hat,

ist das neue IFS Auditorenzertifikat (nach Wiederzulassung) giiltig bis: 31. Dezember 2023.

Spezifische Situation temporar inaktiver Auditoren

Wenn ein Auditor eine ,Auszeit” (eine Pause von seiner/ihrer Aktivitat als IFS Auditor fir mindes-
tens sechs (6) Monate und hochstens drei (3) Jahre) nimmt, z. B. aufgrund von Elternzeit oder
Krankheit, muss die Zertifizierungsstelle des Auditors umgehend das IFS Auditorenmanagement
Uber sowohl das Anfangs- als auch das geplante Enddatum der ,Auszeit” in Kenntnis setzen.
Nicht-exklusive Auditoren miissen diese Informationen selbst an das IFS Auditorenmanagement
Ubermitteln.
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3.1.1.7

Falls aufgrund der ,Auszeit” die Anforderungen unter 3.1.1.5 bezlglich der Aufrechterhaltung der
Auditorenzulassung nicht erfiillt werden (jahrliche hausinterne Schulung sowie Witness-Audit
und Calibration Training alle zwei (2) Jahre), muss der Auditor diese innerhalb eines Jahres nach
Ende der,Auszeit” nachholen, bevor er/sie seine/ihre Aktivitat als IFS Auditor wieder aufnehmen
kann. Sollte dies nicht erfillt werden, verliert der Auditor seine/ihre Zulassung fiir IFS Food und
muss erneut an den IFS Erstpriifungen teilnehmen.

Scope-Erweiterung fiir zugelassene IFS Auditoren

Wahrend der Giiltigkeitsdauer ihres Zertifikats konnen Auditoren ihre Produkt- und Technologie-
Scopes basierend auf neuer oder erweiterter Erfahrung, ausgehend von ihrer Erstbewerbung als
IFS Auditor, erweitern.

Fir die Erweiterung der Produkt- und Technologie-Scopes ist der gleiche Nachweis erforderlich
wie flr die Erstzulassung (siehe 3.1.1.2 e). Diese basiert auf neuer Erfahrung, die sich von der
bereits in der Erstbewerbung angegebenen Erfahrung unterscheidet.

Fur die Erweiterung der Technologie-Scopes muss zuséatzlich eine von den IFS Geschéftsstellen
organisierte schriftliche Priifung abgelegt werden.

Anmerkung: IFS Food Assessments, die unter Beaufsichtigung eines Witness-Auditors durchge-
flhrt wurden, kénnen fiir den Witness-Auditor zur Erweiterung von Produkt- und Technologie-
Scopes anerkannt werden.

Alternativer Weg zur Erweiterung fiir Produkt-Scopes 3,7 und 11

Wenn sich ein Auditor auf eine Scope-Erweiterung fiir einen dieser Produkt-Scopes (3, 7 oder 11)
bewirbt, muss er/sie entweder die oben genannten, generellen Anforderungen, oder alle der
vier (4) in Abbildung 9 genannten Anforderungen erfiillen.

Abbildung 9: Vier Anforderungen beziiglich einer Scope-Erweiterung
fiir Produkt-Scopes 3, 7 oder 11

Anforderung Produkt-Scope 3 Produkt-Scope 7 Produkt-Scope 11
(Eier & Eiprodukte) (Kombinierte Produkte) (Heimtiernahrung)

Zulassung fur  Einer der Produkt-Scopes  Einer der Produkt-Scopes  Einer der Produkt-Scopes

einen anderen 1,2 oder 4 (Produkte 1 bis 4 (Produkte tierischen 1 bis 4 (Produkte tierischen
Produkt-Scope tierischen Ursprungs) Ursprungs) Ursprungs)

als Voraus- + einer der Produkt- + einer der Produkt-
setzung Scopes 1 bis 6 Scopes 1 bis 6
Assessment- Zehn (10) vollstandige IFS Food Assessments beliebiger Produkt-Scopes

Erfahrung (durchgefiihrt als Lead- oder Co-Auditor)

Schulung Teilnahme an einer Produkt-Scope-spezifischen Zertifizierungsstellenschulung

(interne Prasenzschulung)

Witness-Audit  Begutachtung durch die Zertifizierungsstelle wéahrend des ersten IFS Assessments fiir

den neuen Produkt-Scope; der Witness-Auditor muss flir den Produkt-Scope, flir den
der Auditor begutachtet wird, zugelassen sein (dieses Assessment kann auch als das
obligatorische Witness-Audit genutzt werden).
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3.1.1.8

3.1.1.9

3.1.2

3.1.21

Ein Nachweis fiir die erfolgreiche Schulungsteilnahme muss dem IFS auf Anfrage vorgelegt wer-
den. Der Auditor darf nur IFS Assessments flr die Produkt-Scopes durchfiihren, die vom IFS
genehmigt wurden.

Weitere Regelungen und Erklarungen beziiglich der ,nicht-exklusiven“-Option

Jeder Auditor kann seinen Status zwischen ,exklusiv”/"nicht-exklusiv” andern. Die betroffenen
Zertifizierungsstellen werden automatisch vom IFS Uber jeden entsprechenden Statuswechsel
informiert.

Ein nicht-exklusiver Auditor darf keine verantwortliche Tatigkeit in Bezug auf IFS Gibernehmen
(er/sie darf weder ein IFS Trainer oder eine IFS verantwortliche Person noch eine Kontaktperson
fur den IFS sein).

Weitere Regelungen beziiglich nicht-exklusiver Auditoren sind in der IFS Food Doktrin zu finden.

Allgemeine Regelungen beziiglich Assessmentteams
Grundsatzlich missen alle Mitglieder des Assessmentteams zugelassene IFS Auditoren sein.

Werden IFS Assessments von einem Team durchgefiihrt, gelten die folgenden Regeln:

-+ Ein IFS Assessmentteam besteht aus zugelassenen IFS Auditoren, deren kombiniertes Profil
(Produkt- und Technologie-Scopes) den vom bewerteten Unternehmen durchgefiihrten
Tatigkeiten/Scopes entsprechen.

- Es wird stets ein Teamleiter (Lead-Auditor) bestimmt.

+ Lead- und Co-Auditoren sind jeweils fiir mindestens einen Produkt- und einen Technologie-
Scope der fiir das IFS Assessment notwendigen Scopes zugelassen.

« Mindestens zwei (2) Stunden miissen zu der berechneten Assessmentdauer hinzugefiigt
werden. Diese zusatzliche Zeit wird dem Team zugeschlagen und nicht einem einzelnen
Auditor und dient allgemeinen Vor- und Nachbereitungen (Besprechung zu Beginn und am
Ende des Assessments, Diskussion {iber die Ergebnisse des Assessments usw.).

- Die Ubrige Zeit kann aufgeteilt werden, solange die Kompetenzen der Auditoren die erforder-
lichen Produkt- und Technologie-Scopes wahrend des IFS Assessments immer abdecken.
Ein,Uberkreuzen” ist nicht zuldssig. Sollten also der Lead-Auditor oder der Co-Auditor nicht
far alle Produkt- und Technologie-Scopes zugelassen sein, die fiir die Durchfiihrung des
Assessements notig sind, miissen sie alle Teile des Assessements, die sich auf diese Produkt-
oder Technologie-Scopes beziehen, gemeinsam durchfiihren. Nur ein Auditor, der fiir alle
relevanten Produkt- und Technologie-Scopes zugelassen ist darf den entsprechenden Teil des
IFS Assessments alleine bewerten.

Aus dem Assessmentplan muss klar hervorgehen, welcher Auditor welchen Teil des Assessments
durchgefiihrt hat.

Anforderungen an IFS Reviewer

Ein IFS Reviewer muss entweder ein IFS Food Auditor oder ein reiner IFS Reviewer sein (falls er/sie
kein IFS Food Auditor ist). Der nachfolgende Abschnitt beschreibt die Anforderungen fir die
Zulassung als reiner Reviewer.

Allgemeine Anforderungen an reine Reviewer

Kandidaten, die sich als reine IFS Reviewer bewerben, missen mindestens folgende Anforde-
rungen erfiillen und entsprechende Nachweise mit den Bewerbungsunterlagen einreichen.
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a) Ausbildung

Ein lebensmittelbezogener oder ein im Bereich der Biowissenschaften abgeschlossener Studien-
gang (Bachelor bzw. ein gleichwertiger Abschluss als Minimum) oder eine erfolgreich abge-
schlossene, lebensmittelbezogene Berufsausbildung.

b) Berufserfahrung

Mindestens drei (3) Jahre Vollzeit-Berufserfahrung in der Lebensmittelindustrie in einer der fol-
genden Funktionen: Funktionen im Bereich der Lebensmittelherstellung (z. B. Qualitatssicherung,
Lebensmittelsicherheit, Forschung und Entwicklung) in der Lebensmittelindustrie oder im
Handel; Auditieren nach Lebensmittelsicherheitsstandards und/oder Inspektion oder Lebens-
mittelsicherheitskontrollen im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung.

Erfahrung in der Beratung beziliglich Lebensmittelherstellung kann mit bis zu einem Jahr fiir die
Berufserfahrungangerechnetwerden, wenn diese Aktivitatdurch Kundenvertrage, Abrechnungen,
Auftragsbestdtigungen oder sonstige Bestatigungen nachgewiesen werden kann.

c) Qualifikationen
Teilnahme an einer Schulung zu Lebensmittelhygiene (einschlieBlich HACCP) mit einer Dauer von
mindestens zwei (2) Tagen/16 Stunden.

d) Allgemeine Auditerfahrung

Der Kandidat muss in den letzten zwei (2) Jahren an zwei (2) IFS Food Assessments (als Beob-
achter) sowie an drei (3) Lebensmittelsicherheitsaudits (als Beobachter oder Auditor wahrend
GFSI anerkannten Zertifizierungsaudits fiir Lebensmittelsicherheit und/oder anerkannten Second
Party Audits) teilgenommen haben.

e) Sprache
Falls der Kandidat IFS Assessmentberichte in einer/mehreren anderen Sprache(n) als seiner
Muttersprache priifen will, muss er/sie diese Sprache(n) flieBend beherrschen. Die Entscheidung,
ob die Sprachkenntnisse eines Reviewers ausreichend sind, um den technischen Review in der
jeweiligen Sprache zufriedenstellend durchzufiihren, liegt in der Verantwortung der Zertifizie-
rungsstelle.

f) Hausinterne IFS Schulung und IFS Scoring Kurs
Der Kandidat muss an folgenden Schulungen teilgenommen haben:

eine eintagige, tatigkeitsbezogene, hausinterne, durch die Zertifizierungsstelle organisierte
Schulung

UND

ein eintagiger, vom IFS durchgefiihrter Scoring-Kurs.

g) Durch den IFS zur Verfligung gestellter Online-Kurs ,IFS Training zu produkt-/prozess-
basiertem Ansatz” (modularer Ansatz).

Sobald der Reviewer alle oben genannten Anforderungen erfiillt hat, wird er/sie als reiner IFS
Food Reviewer in der IFS Datenbank aktiviert und es wird ein personliches IFS Reviewer-Zertifikat
ausgestellt. Der Reviewer darf ab dem Datum der Aktivierung technische Reviews von IFS Food
Assessmentberichten durchfiihren. Die Glltigkeitsdauer des Zertifikats beginnt ab dem Tag der
Aktivierung in der IFS Datenbank und endet am Ende des zweiten Kalenderjahres, unabhangig
vom eigentlichen Aktivierungsdatum.
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3.1.2.2 Aufrechterhaltung der Qualifikation fiir reine Reviewer

3.1.3.1

3.1.3.2

Die Zulassung des reinen Reviewers muss vor Ablauf der Giiltigkeit des Zertifikats neu beurteilt
werden.
Fur die Aufrechterhaltung seiner/ihrer Zulassung muss ein Reviewer folgende Anforderungen
erfillen:

« Jedes Jahr: Teilnahme an einer zweitagigen/16-stiindigen, von der Zertifizierungsstelle
durchgefiihrten Schulung (siehe Anforderungen an diese Schulung unter 2.6),

- Jedes zweite Jahr: Teilnahme an einem IFS Food Assessment (als Beobachter),

+ Jedes zweite Jahr: Teilnahme an einem zweitdgigen, vom IFS organisierten Calibration
Training. Das erste vorgeschriebene Calibration Training muss vor Ende des zweiten
Kalenderjahres nach dem Datum der erstmaligen Zulassung absolviert werden.

Anforderungen an IFS Trainer

Allgemeine Anforderungen an IFS Trainer
Kandidaten, die sich als IFS Trainer bewerben, missen mindestens folgende Anforderungen
erfulllen und entsprechende Nachweise mit den Bewerbungsunterlagen einreichen.

a) Ausbildung und Berufserfahrung
Die gleichen Anforderungen bezliglich Ausbildung und Berufserfahrung, die auch fiir IFS
Auditoren gelten.

b) Allgemeine Auditerfahrung
Die gleichen Anforderungen beziglich allgemeiner Auditerfahrung, die auch fir IFS Auditoren
gelten.

c) Qualifikationen
Die Kandidaten mssen:

An einem Lead-Auditor Kurs sowie einem HACCP Kurs teilgenommen haben, wie auch fir
IFS Auditoren gefordert.
An einer vom IFS organisierten ,Train the Trainer”-Schulung teilgenommen haben.

d) Sprachen

Die IFS Trainer missen flieBende Englischkenntnisse sowie flieBende Kenntnisse in weiteren
Sprachen, in denen sie ihre Trainings durchfiihren méchten, besitzen.

e) Durch den IFS zur Verfligung gestellter Online-Kurs ,IFS Training zu produkt-/prozess-
basiertem Ansatz” (modularer Ansatz).

Aufrechterhaltung der Qualifikation fiir IFS Trainer
Fur die Aufrechterhaltung seiner/ihrer Zulassung muss ein IFS Trainer folgende Anforderungen
erfillen:

- Jedes Jahr: Durchfiihrung oder Teilnahme an einer zweitdgigen/16-stiindigen, von der
Zertifizierungsstelle durchgefiihrten Schulung.

- Fortlaufend: sich stets auf dem aktuellen Stand hinsichtlich neuer (vom IFS an die Zertifi-
zierungsstelle bereitgestellter) Informationen beziiglich des IFS Food Standards halten.
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Bei Veroffentlichung einer neuen Version des Standards: Teilnahme an der neuen, durch den
IFS organisierten ,Train the Trainer”-Schulung und die Durchfiihrung einer hausinternen
Schulung fiir alle zugelassenen IFS Auditoren und Reviewer, bevor diese IFS Assessments und
technische Reviews basierend auf der neuen Version durchfiihren. Die Dauer der hausinter-
nen Schulung muss einen (1) Tag plus einen (1) Tag online IFS Schulung betragen (verpflich-
tender modularer Kurs fiir IFS Auditoren, Reviewer und Trainer zu produkt-/prozessbasiertem
Ansatz). Diese wird zusatzlich zu der jahrlichen hausinternen Schulung durchgefiihrt.

Wenn eine neue IFS Doktrin veroffentlicht wird: Schulung aller zugelassenen IFS Auditoren
und IFS Reviewer, bevor diese neue IFS Assessments oder technische Reviews durchfihren
(die Schulung kann als Prasenzveranstaltung, per Online-Meeting oder durch ein Online-
Seminar durchgefiihrt werden).

3.1.4 Anforderungen an IFS Witness-Auditoren

Personen, die sich als IFS Witness-Auditor qualifizieren mochten, miissen folgende Anforde-
rungen erfillen:

Sie mussen erfahrene IFS Food Auditoren oder IFS Trainer sein, die ebenfalls reine IFS
Reviewer sind.

Sie missen bereits mindestens zehn (10) vollstandige IFS Food Assessments als Lead-Auditor
durchgefiihrt haben.

Sie mussen an einem vom IFS bereitgestellten Online-Kurs fiir IFS Witness-Auditoren teil-
genommen haben.

Sie missen als Witness-Auditor in der IFS Datenbank hinterlegt sein.

Sie mussen fir die Sprache(n) zugelassen sein, in der das jeweilige IFS Assessment durch-
gefiihrt wird.

Es liegt in der Verantwortung der Zertifizierungsstelle sicherzugehen, dass der Witness-Auditor
sowohl die zwischenmenschlichen als auch fachlichen Fahigkeiten besitzt, um andere Auditoren
in konstruktiver Weise zu begutachten.

Der Witness-Auditor erstellt umfassende Begutachtungsberichte, die dem IFS auf Anfrage vor-
gelegt werden missen.
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3.2  Ubersicht iiber die Anforderungen beziiglich erstmaliger Zulassung und
Aufrechterhaltung der Zulassung sowie die Aufgaben jeder IFS Funktion in
einer Zertifizierungsstelle

Die nachfolgende Tabelle (Abbildung 10) ist eine Ubersicht tiber die Anforderungen beziiglich
erstmaliger Zulassung und Aufrechterhaltung der Zulassung sowie Uber die Tatigkeiten der
spezifischen IFS Funktionen in der Zertifizierungsstelle.

Abbildung 10:
Ubersicht iiber die Anforderungen fiir Erstzulassung und Aufrechterhaltung der Zulassung
und Uber die Tatigkeiten der spezifischen IFS Funktionen in der Zertifizierungsstelle

Funktion/Rolle | Profil/Anforderungen | Anforderungen fiir die Tatigkeiten
in der Zertifizie- | fiir Erstzulassung Aufrechterhaltung der

rungsstelle Zulassung

IFS Auditor + Ausbildung « Jedes Jahr: zweitdgige, + Durchfiihrung von
(siehe Kapitel « Berufserfahrung hausinterne Schulung durch IFS Assessments
3.1.1) + Qualifikationen die Zertifizierungsstelle + Prifung von IFS
+ Auditerfahrung  Jeder Jahr: fiinf (5) IFS Food Assessmentberichten
(generell und fir Assessments (fur Assessments, die
Scopes) - Jedes zweite Jahr: ein IFS nicht selbst
« Zweitdgige Food Witness-Audit (Jedes durchgefiihrt
hausinterne zweite Mal (alle vier (4) wurden)
Schulung durch Jahre) kann dieses durch ein
Zertifizierungsstelle Vor-Ort-Witness-Audit eines
+ Bestandene IFS anderen GFSIl anerkannten
Prafungen (schriftlich Zertifizierungsstandards
und muindlich) (Lebensmittelsicherheit), der
« Sign-off Audit nach der ISO/IEC 17065:2012
+ Durch den IFS zur Norm akkreditiert ist, ersetzt -
Verfligung gestellter werden) .
Online-Kurs ,IFS » Jedes zweite Jahr: |
Training zu produkt-/ Calibration Training, =
prozessbasiertem durchgefiihrt vom IFS
Ansatz (modularer
Ansatz)
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Funktion/Rolle
in der Zertifizie-

rungsstelle

IFS Reviewer
(siehe Kapitel
3.1.2)

Profil/Anforderungen
fiir Erstzulassung

IFS Food Auditor oder
reiner Reviewer:

Ausbildung
Berufserfahrung
Qualifikationen
Auditerfahrung (als
Beobachter oder
selbst durchgefiihrt)
Eintagige,
tatigkeitsbezogene,
hausinterne
Schulung durch die
Zertifizierungsstelle
Scoring Kurs, vom IFS
durchgefiihrt

Durch den IFS zur
Verfligung gestellter
Online-Kurs ,IFS
Training zu produkt-/
prozessbasiertem
Ansatz (modularer
Ansatz)

Anforderungen fiir die
Aufrechterhaltung der
Zulassung

« Jedes Jahr: zweitdgige,
hausinterne Schulung
durch die
Zertifizierungsstelle
« Jedes zweite Jahr: Ein IFS
Food Assessment als
Beobachter
Jedes zweite Jahr:
Calibration Training, vom IFS
durchgefiihrt

Tatigkeiten

Prifung von
IFS Food
Assessmentberichten

IFS Trainer
(siehe Kapitel
3.1.3)

Ausbildung
Berufserfahrung
Qualifikationen
Auditerfahrung
TTT-Kurs, vom IFS
durchgefiihrt
FlieBende
Englischkenntnisse
Durch den IFS zur
Verfligung gestellter
Online-Kurs ,IFS
Training zu produkt-/
prozessbasiertem
Ansatz (modularer
Ansatz)

« Jedes Jahr: zweitdgige,
hausinterne Schulung
(Durchfiihrung oder
Teilnahme)

« Fortlaufend: Prifung und
Kommunikation der vom IFS
bereitgestellten neuen
Informationen bzgl. IFS Food

« Im Falle der Veroffentlichung
einer neuen IFS Food
Standard Version: Teilnahme
am vom IFS durchgefiihrten
TTT-Kurs

+ Schulung von

Auditoren

und Reviewer
Organisation des
Schulungspro-
gramms fir alle

IFS Auditoren und
Reviewer der
Zertifizierungsstelle
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Funktion/Rolle
in der Zertifizie-
rungsstelle

IFS Witness-
Auditor

(see chapter
3.1.4)

Profil/Anforderungen
fiir Erstzulassung

Erfahrener IFS
Auditor (mindestens
zehn (10) durch-
gefiihrte IFS Food
Assessments) oder
ein IFS Trainer, der
auch ein reiner

IFS Reviewer ist

IFS Witness-Auditor
Kurs, bereitgestellt
vom IFS

Anforderungen fiir die
Aufrechterhaltung der
Zulassung

Mit der Aufrechterhaltung
der Zulassung als IFS Food
Auditor/reiner Reviewer
verbunden

Tatigkeiten

Witness-Auditor
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TEIL 4
Berichtswesen, Software auditXpressX™ und
IFS Datenbank

1  Einflihrung

Nachdem ein IFS Food Assessment durchgefiihrt wurde, wird ein detaillierter und gut strukturier-
ter IFS Assessmentbericht erstellt. Die Sprache in der der IFS Assessmentbericht erstellt wird, ist
die Mutter- oder Arbeitssprache des bewerteten Unternehmens. In Sonderfallen, die von der
Zertifizierungsstelle festgelegt werden, in denen die Arbeitssprache von Handlern oder Einkdufern
abweichend zu der Sprache des bewerteten Unternehmens ist, kann zusatzlich eine englische
Version des IFS Assessmentberichts erstellt werden. Wird der Bericht in einer anderen Sprache als
Englisch verfasst, missen das Unternehmensprofil, die weiteren Pflichtangaben sowie der
Zertifizierungsbereich des IFS Assessments ins Englische UGbersetzt werden.

Anmerkung: Flr kombinierte IFS Assessments (IFS Food/IFS Broker oder IFS Food/IFS Logistics)
sind zwei (2) separate Berichte zu verfassen und zwei (2) separate Zertifikate auszustellen. Beide
sind in die IFS Datenbank hochzuladen.

Der IFS Assessmentbericht muss entsprechend dem folgenden Format erstellt werden:

« Assessmentibersicht (Kapitel 2.1),

« Assessmentbericht Hauptteil (Kapitel 2.2).

2 Berichtswesen
2.1 IFS Assessmentbericht: Assessmentiibersicht (ANLAGE 9)

Deckblatt
Das Deckblatt des IFS Assessmentberichts beinhaltet:

» Logo der Zertifizierungsstelle,
« IFS Food Logo,

« Name des bewerteten Produktionsstandortes, Verpackungscode und Nummer der behoérd-
lichen Zulassung, wenn anwendbar,

« GS1 GLN (Global Location Numbers), die mit dem IFS Assessment abgedeckt wurden. Diese
Nummer ist verpflichtend fiir Produktionsstandorte im Europaischen Wirtschaftsraum (EEA)
und Vereinigtes Konigreich (auch nach dem 01.01.2021),

« Datum des IFS Assessments,
« Name und Anschrift der Zertifizierungsstelle,

« Akkreditierungsdetails der Zertifizierungsstelle.
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Assessmentiibersicht
Die Assessmentibersicht beinhaltet die folgenden Pflichtangaben:

- Assessmentdetails

Name des Lead-Auditors, des Reviewers (Verantwortlicher fir den technischen Review
des Berichtes) und gegebenenfalls Name des Co-Auditors, des Trainees und des
Witness-Auditors,

IFS Assessmentdatum (Im Fall eines Ergdnzungsassessments ist zusdtzlich das Datum des
Ergdnzungsassessments anzugeben.),

Dauer des IFS Assessments (Start- und Endzeit eines jeden Assessmenttages),

Datum des vorangegangenen IFS Assessments (Start- und Endzeit des Assessments fiir
jeden Assessmenttag),

Name der Zertifizierungsstelle und des Auditors des vorangegangenen IFS Assessments,
Name und Anschrift des bewerteten Produktionsstandortes,

Name und Anschrift des Unternehmens (oder des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung),
COID (IFS Identifikationsnummer) wie in der IFS Datenbank definiert,

Mindestangaben zur Kontaktperson im Notfall (z. B. Rickruf): Name, E-Mailadresse und
Telefonnummer,

Angabe zur Version des Standards.

. Zertifizierungsbereich des IFS Assessments

Detaillierte Angabe und Beschreibung der Produkte/der Prozesse,
Codes/Nummern der Produkt- und Technologie-Scopes.

. Zusatzliche Information
Beschreibung von Ausschlissen, falls anwendbar,

obligatorische Beschreibung von teilweise ausgelagerten Prozessen (Erklarung der ausgela-
gerten Prozesse, Anzahl der Subunternehmer, Nennung der Subunternehmer einschlie3lich
Name, Adresse und Zertifizierungsstatus, COID(s)) falls zutreffend,

Beschreibung der dezentralen Struktur(en), falls zutreffend, im Fall eines externen Lagers
(Name des Standorts):

Wenn nach IFS Logistics zertifiziert, Angabe der COID,

Wenn nicht nach IFS Logistics zertifiziert, Angabe, ob es im IFS Assessment abgedeckt
wurde,

Wenn nicht, beschreiben Sie die KontrollmaBnahmen des Unternehmens,
Erklarung der Unternehmensstruktur im Fall von mehreren Produktionsstandorten dessel-
ben Unternehmens, wenn anwendbar, siehe Kapitel 2.2.2, Teil 1.
- Ergebnis des IFS Assessments

Angabe des IFS Assessmentergebnisses mit Niveau und Prozentsatz (im Falle eines IFS
Erganzungsassessments: Angabe, dass ein Ergdnzungsassessment stattgefunden hat und
dass die Major-Nichtkonformitdt behoben wurde).

Nennung des Zeitraums flr ein IFS Rezertifizierungsassessment oder der Hinweis, dass
dieses unangekiindigt stattfinden wird.

TEIL 4
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Bemerkungen zu Nichtkonformitaten (D Bewertungen von KO Anforderungen und Major)
Im Falle eines Ergdnzungsassessments missen zusdtzliche Erlduterungen zu der entsprechen-
den Anforderung und der Behebung der Major-Nichtkonformitdt gegeben werden.

Bemerkungen zur Nachverfolgung von Korrekturen und KorrekturmaBnahmen
Beschreibung, ob Korrekturen und KorrekturmafBnahmen aus dem vorherigen IFS Assessment
nachhaltig und effizient umgesetzt wurden oder nicht.

Unternehmensprofil

Das Unternehmensprofil beinhaltet Pflichtangaben zur Struktur des Unternehmens und
deren Tatigkeiten. Es ist in zwei (2) standardisierte Teile geteilt: Unternehmensdaten und

IFS Assessmentdaten. Auf diese Weise kdnnen Leser die Hauptaspekte in Bezug auf Unter-
nehmensstruktur, Organisation, Produktion, Prozesse usw. leicht verstehen. Zusatzlich zu den
Pflichtangaben kann der Auditor weitere Informationen fiir jeden Abschnitt hinzufligen.

Die Pflichtangaben im Unternehmensprofil missen ins Englische Gbersetzt werden.

2.2 IFS Assessmentbericht: Hauptteil (ANLAGE 10)

Der Hauptteil des IFS Assessmentberichts ist wie folgt strukturiert:

Tabellarische Zusammenfassung aller Kapitel, welche die Aufschliisselung der jeweiligen
Bewertungen sowie das Prozentergebnis pro Kapitel beinhaltet.

Zusammenfassung: Ubersicht der Pflichtangaben fiir bestimmte IFS Food Assessment
Anforderungen. Fiir diese ausgewdhlten Anforderungen muss der Auditor auch im Fall einer
A-Bewertung Erklarungen, zusétzliche Begriindungen und/oder weitere Hintergrundinfor-
mationen formulieren. Dies ermdglicht einen aussagekraftigeren IFS Assessmentbericht,
selbst wenn der bewertete Standort nahezu alle IFS Assessmentanforderungen vollumfang-
lich erfullt. Dies erh6ht den Wert fiir den Empfanger des IFS Assessmentberichts. Die allge-
meine Zusammenfassung inklusive der Pflichtangaben ist ins Englische zu (ibersetzen.

Nach Kapiteln geordnete Auflistung aller Anforderungen bei denen eine Abweichung oder
Nichtkonformitat festegestellt wurde, mit der jeweiligen Bewertung und Erkldrung.

Zusammenfassung der ,Points of attention” (Anforderungen, die mit einer B-Bewertung
bewertet wurden).

Liste (einschlieBlich Erlauterungen) aller Anforderungen, die mit n/a (nicht anwendbar)
bewertet wurden.

Detaillierter IFS Assessmentbericht (Checkliste).
Anhang zum IFS Assessmentbericht, einschlief3lich:

Liste der Assessmentteilnehmer: Eine Liste der wahrend des IFS Assessments anwesenden
Schliisselpersonen.

IFS Erlauterungen: Vorgegebene Tabellen zu den Produkt- und Technologie-Scopes, Erlau-
terungen zu den Verarbeitungsschritten, dem IFS Bewertungssystem und Voraussetzungen
zur Zertifikatsvergabe.

2.3 MaBBnahmenplan (ANLAGE 7)

Fir jede IFS Assessmentanforderung muss der IFS Auditor alle identifizierten Abweichungen und
Nichtkonformitaten (D Bewertung der KO Anforderung(en), Majors) im MaBnahmenplan beschrei-
ben und erldutern. Dieser weist ein bestimmtes Format auf. Weitere Informationen befinden sich
in Kapitel 4, Teil 1.
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2.4

Mindestanforderungen fiir das IFS Zertifikat (ANLAGE 11)

Nach erfolgreicher Durchfiihrung eines IFS Food Assessments erstellt die Zertifizierungsstelle
ein entsprechendes Zertifikat. Aufgrund internationaler Anerkennung und zur Verstandlichkeit
enthalt das IFS Zertifikat, dass durch die entsprechende Zertifizierungsstelle ausgestellt wird, die
folgenden Mindestinformationen:

Name und Anschrift der Zertifizierungsstellen, inklusive des Logos,

Das Logo der Akkreditierungsstelle (in Ubereinstimmung mit den Regeln der Akkreditierungs-
stelle zu verwenden) oder der Name und die dazugehdrige Registrierungsnummer,

Name und Adresse des bewerteten Produktionstandortes,
COID (IFS Identifikationsnummer), wie in der IFS Datenbank definiert,

wenn vorhanden, Angaben zur Verpackungsnummer und Nummer der behordlichen
Zulassung,

GS1 GLN(s) bezogen auf den Produktionsstandort, der wahrend des IFS Assessments
bewertet wurde (einschlieBlich externer Lager, wenn vorhanden),

bei mehreren Produktionsstandorten: Name des Hauptsitzes/der zentralen Verwaltung, wenn
vorhanden,

Beschreibung des Zertifizierungsbereiches des IFS Assessments. Der Zertifizierungsbereich
des Assessments ist immer auch ins Englische zu lbersetzen,

Beschreibung von Prozessen und Produkten,
Bezeichnung und Nummer der Produkt- und Technologie-Scopes,

Bei teilweise ausgelagerten Prozessen wird der folgende Satz hinzugefiigt: ,Neben der eige-
nen Produktion hat das Unternehmen teilweise ausgelagerte Prozesse.”

Beschreibung der Produktausschliisse, falls relevant,

Im Falle von zusatzlichen Logistik- oder Brokeraktivitaten: Angabe des Zertifizierungsstatus
durch den Satz: ,Das Unternehmen fiihrt zudem Logistik/Broker Aktivitdten durch, die
(nicht) nach IFS Logistics/Broker/einem anderen GFSI anerkannten Standard zertifiziert sind.”
(weitere Informationen siehe Kapitel 2.2.1, Teil 1 und ANLAGE 1),

erreichtes Niveau,
IFS Assessmentergebnis in Prozent,
IFS Assessmentdatum und -zeit,

Datum des letzten unangekiindigten Assessments (letzter Assessmenttag). Falls fir die
betroffene COID noch kein unangekiindigtes IFS Food Assessment durchgefiihrt wurde, ist
folgender Satz hinzuzufiigen: ,Letztes unangekiindigt durchgefiihrtes Assessment: N/A”,

Datum des IFS Ergdanzungsassessments, falls relevant,

nachstmoglicher IFS Assessmentzeitraum fiir das Rezertifizierungsassessment (angekiindigt
und unangekiindigt),

Datum der Zertifikatausstellung,

Zertifikatgultigkeit (das Datum der ZertifikatgUltigkeit bleibt jedes Jahr gleich, sofern das
IFS Assessment in dem vorgeschriebenen Zyklus erfolgt, wie beschrieben im Assessment-
protokoll, Teil 1),

Name und Unterschrift des flr die Zertifizierungsentscheidung verantwortlichen Mitarbeiters
der Zerfizierungsstelle,

Ort und Datum der Unterschrift,
aktuelles IFS Food Logo,

Der QR-Code mit der Information tber COID, Standard und Datum der Zertifikatsausstellung
(Der QR-Code wird automatisch generiert, wenn ein neuer IFS Food Bericht hochgeladen wird.)
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Anmerkung: Die Software auditXpressX™ stellt eine Zertifikatsvorlage bereit, die die Mindest-
anforderungen an das Zertifikat beinhaltet. Jede nach ISO/IEC 17065:2012 Norm akkreditierte
Zertifizierungsstelle kann aber auch ihre eigene Vorlage nutzen, solange die Mindestanfor-
derungen eingehalten werden.

2.4.1 QR-Code auf dem Zertifikat

Generierung des QR-Codes auf dem Zertifikat liber auditXpressX™

Der QR-Code wird automatisch tber auditXpressX™ beim Export des Zertifikats eingefligt. Der
QR-Code beinhaltet einen Link, der die Authentizitat des Zertifikats verifiziert. Durch Scannen des
QR-Codes kann der Zertifizierungsstatus der COID Uberpriift werden. Die Farbe des QR-Codes ist
standardmaBig die Farbe des jeweiligen Standards, wenn der Kontrast ausreicht, um vom
QR-Code-Scan erkannt zu werden. Benutzer kdnnen die Farbe und Position des QR-Codes Uber
die Vorlage in der Software andern.

Zertifikatserstellung und Generierung des QR-Codes ohne auditXpressX™

Fir Zertifizierungsstellen, die auditXpressX™ nicht zur Zertifikatserstellung verwenden, gibt es
einen Bereich in der IFS Datenbank ,Meine Kunden” in dem ein QR Code fiir die jeweilige COID
heruntergeladen werden kann.

Uber ,Meine Kunden” kann der QR-Code erstellt werden, unter Angabe folgender Information:

- COID,
- Name des Standards (z. B. IFS Food),
- Datum der Zertifikatausstellung (wichtig zwecks Verkniipfung in der IFS Datenbank),

- Farbe: Die Farbe des Standards wird als Vorschlag angezeigt. Der Kontrast muss ausreichen,
um den QR-Code-Scan erkennbar zu machen. Alternativ kann der QR-Code auch in den
Farben Schwarz oder Weil3 heruntergeladen werden.

Positionierung auf dem IFS Zertifikat
Der QR-Code sollte entweder in der rechten oberen Ecke oder unten mittig auf dem IFS Zertifikat
positioniert werden und eine geeignete Grof3e zum Scannen haben.

Priifung des Zertifikats liber den QR-Code

Fur die Verifizierung des Codes wurde ein Sicherheitsmechanismus hinzugefiigt, damit nicht
innerhalb einer gewissen Zeitspanne zu viele QR-Codes von derselben IP-Adresse abgefragt
werden kénnen.

QR-Code Daten

Der QR-Code zeigt folgende Daten an:

« Das Zertifikat ist in der IFS Datenbank vorhanden: Ja/Nein,
- COID,

+ Name des Unternehmens,

» Name der Zertifizierungsstelle,

- Standard,

+ Ausstellungsdatum des Zertifikats,

+ Glltigkeit des Zertifikats,

- Status des Zertifikats (gtiltig oder gesperrt).
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AuditXpressX™ Software

Um die Standardisierung der IFS Berichterstattung zu verbessern, wurde die auditXpressX™-
Software entwickelt. Sie bietet die folgenden Vorteile:

- Einfaches Erfassen von Assessments durch eine benutzerfreundliche Oberfldche,

« Schnelles und fehlerfreies Erstellen von IFS Assessmentberichten,

+ Automatisiertes Auswerten des IFS Assessmentergebnisses durch eine dynamische
Berechnung aller relevanten Punkte,

+ Automatische Generierung eines standardisierten IFS Assessmentberichts,

« Ein IFS Assessment kann zu jeder Zeit zwischengespeichert und spater vervollstandigt
werden,

« Sicherer Export abgeschlossener IFS Assessmentberichte in die IFS Datenbank,

- Einfaches Austauschen der IFS Assessmentdateien zwischen dem Auditor und seiner verant-
wortlichen Zertifizierungsstelle,

+ Jederzeit Zugriff auf die aktuellste IFS Version durch eine Update-Funktion,

« Das Arbeiten am IFS Assessmentbericht ist offline, d. h. ohne Internetzugang mdglich.

Weitere Informationen finden Sie im Anmeldebereich der Zertifizierungsstelle in der IFS Datenbank.

Die IFS Datenbank (www.ifs-certification.com)

Jedes durchgefiihrte IFS Assessment wird durch die Zertifizierungsstellen in die IFS Datenbank
eingepflegt (Hochladen des Assessmentberichts, des Malinahmenplans und des Zertifikats).

Es gibt sechs (6) Nutzergruppen, die Zugang zur IFS Datenbank haben:

+ Auditoren,

- Zertifizierungsstellen,

. Zertifizierte Unternehmen/Lieferanten,
. Héandler,

« Lebensmittelsicherheitsbehorden,

« Berater (spezieller Zugang).

Die Zugriffsrechte der verschiedenen Gruppen sind wie folgt:

Auditoren

« Zugriff auf ihre eigenen Daten,

+ Herunterladen ihres eigenen Auditorenprofils, welches Informationen liber ihre Zulassung
beinhaltet: Standards and Scopes,

« Ubersicht durchgefiihrter IFS Assessments,
- Kursregistrierungen,

« Erhalt von Benutzerkonto Benachrichtigungen und IFS Newslettern.

Anmerkung: Nicht-exklusive Auditoren kénnen weiterhin ihre Zertifizierungsstellen, fiir die sie
arbeiten verwalten.
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Zertifizierungsstellen

Verwalten ihrer zertifizierten Unternehmen (Generierung von Login Daten, Hochladen von
IFS Assessmentberichten, MalBnahmepldanen und Zertifikaten, aktualisieren von Kontaktinfor-
mationen, generieren von ,Hauptsitz/zentrale Verwaltung”- Benutzerkonten),
Deaktivieren/Reaktivieren von Zertifikaten in besonderen Fallen,

Verwaltung von IFS Assessmentdaten lber die Terminkalenderfunktion, um sowohl Handlern
als auch Unternehmen einen guten Uberblick {iber die terminierten Assessments zu ermégli-
chen. Alle IFS Assessmenttermine fiir angekiindigte Assessments sind in der Kalender-
funktion der IFS Datenbank einzutragen: vor dem Assessmentdatum fiir ein IFS Erstassess-
ment oder vor dem IFS Rezertifizierunsassessment ist der Assessmenttermin spatestens zwei
(2) Wochen vor dem Datum des Erst-/Rezertifizierungsassessments in der Kalenderfunktion
der IFS Datenbank einzutragen. Registrierungen fiir unangekiindigte IFS Assessments miissen
mindestens vier (4) Wochen bevor das Assessmentzeitfenster beginnt eingetragen werden.
Verwalten ihrer Unteraccounts,

Verwalten ihrer Auditoren,

Download der IFS Logos,

Erhalt von wichtigen Benachrichtigungen und IFS Newslettern.

Zertifizierte Unternehmen/Lieferanten

Einsicht ihrer eigenen Daten,

Vergleich von zwei (2) aufeinanderfolgenden IFS Assessmentberichten und Malnahmen-
planen moglich, zum Ziele der Verbesserung,

Download der IFS Logos,
Verwalten ihrer Zertifizierungsstelle,

Verwalten der unternehmensinternen Zugriffsrechte auf die IFS Datenbank (Anlegen von
Unteraccounts),

Suche nach anderen IFS zertifizierten Unternehmen,

Verwalten ihrer Zulieferbetriebe Uber die ,Favoriten”-Funktion unter
LLieferantenmanagement’,

Ein Zugriff fur den Hauptsitz/die zentrale Verwaltung der zertifizierten Unternehmen kann
von der verantwortlichen Zertifizierungsstelle erstellt werden, der die Moglichkeit gibt, alle
zertifizierten Standorte lber einen Login direkt zu verwalten,

Registrierung zu IFS Food Safety Checks,

Erhalt von wichtigen Benachrichtigungen (Moglichkeit, Benachrichtigungseinstellungen
zu definieren) und IFS Newslettern

Héandler

Suche nach zertifizierten Unternehmen,

Verwaltung der zertifizierten Unternehmen {ber die ,Favoriten” Funktion unter
LLieferantenmanagement’,

Ansicht der bevorstehenden IFS Assessmentdaten eines Lieferanten,

Vergleich von zwei (2) aufeinanderfolgenden IFS Assessmentberichten und
MaBnahmenpldnen, sofern diese von dem Betrieb freigeschaltet wurden,

Herunterladen einer Liste aller Lieferanten mit suspendierten Zertifikaten,
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- Erhalt von wichtigen Benachrichtigungen und relevanten Listen, die individuell festgelegt
werden kénnen,

- Erhalt von exklusiven IFS Newslettern in mehreren Sprachen.
Verifizierte Beh6rden

« Suche nach zertifizierten Unternehmen,

+ Verwaltung der zertifizierten Unternehmen Uber die ,Favoriten” Funktion unter
LLieferantenmanagement’,

- Erhalt von wichtigen Benachrichtigungen und relevanten Listen, die individuell festgelegt
werden kénnen,

- Ansicht der bevorstehenden IFS Assessmentdaten eines Lieferanten,

- Vergleich von zwei (2) aufeinanderfolgenden IFS Assessmentberichten und
MaBnahmenplénen, sofern diese von dem Betrieb freigeschaltet wurden,

« Herunterladen einer Liste aller Lieferanten mit suspendierten Zertifikaten,
« Erhalt von wichtigen Benachrichtigungen und IFS Newslettern.

Anerkannte IFS Berater (besonderer Zugang)

« Verwalten der eigenen Daten hinsichtlich der Standards, Scopes und Sprachen,
+ Zugang zu speziell fir diese Zielgruppe entwickeltem Trainingsmaterial,

« Sichtbarkeit auf der IFS Webseite, inkl. der Kundenbewertungen,

+ Individuelles Logo,

« Erhalt von wichtigen Meldungen und dem IFS Newsletter.

Sicherheit der Datenbank
Das Sicherheitssystem der Datenbank basiert auf international anerkannten und haufig verwen-
deten Sicherheitssystemen.

Datenschutz

Datenschutz ist ein wichtiges Thema fiir die IFS Management GmbH. Sie erfiillt alle fiir Unter-
nehmen geltenden Datenschutzbestimmungen. Die Datenpolitik der IFS Management GmbH ist
auf der Website www.ifs-certification.com verfligbar.

Die Zugriffsrechte ermdglichen die Ansicht von allgemeinen Informationen zu den zertifizierten

Unternehmen. Sofern keine weitere Freischaltung durch das Unternehmen vorliegt, kann der

Handler/die Behorden oder andere zertifizierte Unternehmen nur folgende Informationen

einsehen:

« Namen, Anschrift und GPS Daten des Unternehmens,

« Name und Anschrift der Zertifizierungsstelle,

+ Name des Auditors,

« Zertifizierungsbereich,

-« Datum und Dauer des IFS Assessments,

- das erreichte Niveau des IFS Assessments, inklusive Prozentsatz,

+ Datum der Zertifikatausstellung, Zertifikatgliltigkeit und den Zeitraum zur Durchfiihrung
eines Rezertifizierungsassessments,

- das IFS Zertifikat,

- Falls verfligbar: Informationen, wenn die FSMA (Food Safety Modernization Act)
Anforderungen bewertet wurden.

TEIL 4
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Nur die zertifizierten Unternehmen selbst (durch Nutzung ihres eigenen unternehmensbezo-
genen Logins) haben die Méglichkeit weitere Zugriffsrechte fir Handler und Unternehmen auf
folgende detaillierte Informationen freizuschalten:

+ IFS Assessmentbericht und MalBnahmenplan.

Die Nutzergruppen erhalten automatisch Zugang zu den Daten des Unternehmens, nachdem
diese freigeschaltet wurden. Die Kommunikation zu den Nutzern erfolgt Gber einen gesicher-
ten Datentransfer. Dieser garantiert, dass nur registrierte und freigeschaltete Handler/andere
Benutzer/zertifizierte Unternehmen einen Zugriff auf die fur zertifizierte Unternehmen/Héandler
spezifische Daten erhalten. Weitere Informationen befinden sich auf der IFS Webseite.

Werkzeug ,Lieferantenmanagement”

Das Werkzeug , Lieferantenmanagement” ermoglicht es Handlern, Behérden und Lieferanten ihre
Favoriten aus den in der IFS Datenbank gelisteten, zertifizierten Unternehmen zu wahlen und sie
in einer separaten Liste zu speichern.

Fir jedes unter ,Lieferantenmanagement” als Favorit abgelegte, zertifizierte Unternehmen
konnen die folgenden E-Mail-Benachrichtigungen ausgewahlt werden:

« Erinnerung drei (3) Monate vor Ablaufdatum des Zertifikats,

- Das Zertifikat ist abgelaufen und es existiert kein giltiges Zertifikat,

- Ein Rezertifizierungsassessment wurde verzeichnet,

+ Das Zertifikat wurde vor Ablaufdatum durch die Zertifizierungsstelle entzogen,

« Ein Zertifikat wurde ausgestellt,

« Es wurde noch kein neues IFS Assessment festgelegt. Das Zertifikat lief vor drei (3) Monaten
aus,

» Monatliche E-Mail aller neu angemeldeten IFS Assessments, im aktuellen Monat,

- Ein IFS Zertifikat oder Bestatigungsschreiben wurde registriert,

- Ein IFS Zertifikat wurde vorzeitig entzogen oder temporar gesperrt,

« Ein IFS Zertifikat oder die damit verbundenen Assessmentdokumente wurden editiert,

+ Ein IFS Zertifikat oder Bewertungsschreiben lauft in drei (3) Monaten ab und es wurde noch
kein neuer Termin erfasst,

« Ein IFS Zertifikat lduft ab und es liegt kein neues Zertifikat fiir diesen Standard vor,
Hinweis: Bitte priifen Sie mit Ihren Favoriten direkt, ob kein IFS Assessment durchgefiihrt
wurde oder dieses nicht bestanden wurde.

 Es liegt seit mindestens drei (3) Monaten kein glltiges Zertifikat mehr fiir einen IFS Standard
vor und es wurde kein neuer Termin flir diesen Standard erfasst,

 Ein neuer IFS Assessmenttermin wurde angelegt oder es wurde eine Registrierung fiir einen
Food Safety Check oder ein unangekiindigtes Assessment vorgenommen,

- Ein bereits hinterlegter Termin oder eine Registrierung wurde entfernt oder gedandert,

+ Ein Zertifizierungsstellenwechsel wurde vorgenommen.
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ANLAGE 1:

Abgrenzung der Anwendungsbereiche der
verschiedenen IFS Standards

*2IFS

Food

*2IFS

Broker

“:IFS
*2IFS

Logistics

*IFS

IFS FOOD VERSION 7

IFS Food

Standard zur Begutachtung von Verarbeitern/Herstellern von Lebens-
mitteln.

IFS Food wird angewendet, wenn ein Produkt verarbeitet wird oder
wo die Gefahr der Produktkontamination wahrend des Primarver-
packungsvorgangs besteht.

IFS Broker

Standard zur Begutachtung von Personen und/oder Unternehmen,
denen das Produkt (nicht) gehort und die typischerweise keinen
physischen Besitz iber das Produkt haben (z. B. nicht tUber Lager-
hduser, Packstationen oder LKW Flotten verfligen, aber juristische
Personen mit Briefkasten, Biros etc. sind).

Der Standard ist anwendbar fiir Lebensmittel, Haushalts- und Kérper-
pflegeprodukte und Verpackungsmaterialien.

IFS HPC

Standard zur Begutachtung von Herstellern und Verarbeitern von
Haushalts- und Korperpflegeprodukten, oder Unternehmen, die lose
Haushalts- und Korperpflegeprodukte verpacken.

IFS Logistics

Der IFS Logistics ist der Standard fiir Unternehmen, die logistische
Dienstleistungen fiir Lebensmittel und Non-Food-Produkte durch-
fuhren, hierzu zahlt Transport, Lagerung, Verladung, etc. Er umfasst
alle Transportarten: Lieferung z. B. via StraBe, Zug, Schiff, Flugzeug
und fir alle Produktzustande: gefrorene, temperaturgefiihrte oder
ungekuhlte.

Falls ein herstellender Betrieb eigene logistische Aktivitaten hat, sind
diese in der Regel bereits durch die spezifischen Anforderungen in
den Kapiteln Lagerung und/oder Transport in dem jeweiligen IFS
Produktstandard abgedeckt. Deshalb ist es nicht notwendig, ein
kombiniertes Assessment fiir IFS Food, IFS HPC oder IFS PACsecure
mit IFS Logistics durchzuflihren.

IFS PACsecure

Standard zur Begutachtung von Herstellern und Verarbeitern von
Lebensmittel- und Non-Food-Verpackungen beziiglich der Produk-
tion, Prozesse und/oder Verarbeitung von Verpackungskomponen-
ten und/ oder Verpackungsmaterial.



*°IFS
*°IFS

*°IFS

Global Markets

IFS Wholesale/Cash & Carry

Standard, der alle GroBhandelsaktivitaten mit Lebensmitteln, Haus-
halts- und Korperpflegeprodukte und Verpackungsmaterialien in
Cash & Carry Méarkten und GroBBhandelsunternehmen abdeckt.

Zudem sind bestimmte Behandlungs- und/oder Verarbeitungsaktivi-
taten durch diesen Standard abgedeckt.

Dieser Standard deckt zudem Packstellen fiir Obst, Gemuise und/oder
Eier ab.

IFS Global Markets

Die IFS Global Markets-Programme sind standardisierte Programme
zur Entwicklung und Bewertung von Produktsicherheit und -qualitat
fur die relevanten Anwendungsbereiche wie IFS Food, IFS Logistics
und IFS HPC. Es soll ,kleine und/oder weniger entwickelte Unter-
nehmen” bei der schrittweisen Entwicklung ihrer Produktsicher-
heits- und Qualitatsmanagementprozesse innerhalb einer definier-
ten Zeitspanne unterstiitzen. Durch den schrittweisen Ansatz des
IFS Global Markets wird die Umsetzung der relevanten IFS Standards
erleichtert.

Bestimmung des Anwendungsbereichs zwischen IFS Food und anderen IFS Standards

*IFs

IFS Food und IFS Broker:

[

Broker

Fihrt ein Lebensmittel verarbeitendes Unternehmen zusatzlich Handelsaktivitditen aus und mochte
diese Aktivitaten zertifizieren, ist eine kombinierte Bewertung IFS Food/IFS Broker durchzufiihren. Fiir
eine kombinierte Bewertung erhdlt das Unternehmen zwei (2) Berichte und zwei (2) Zertifikate.

*IFS

IFS Food und IFS Logistics:

*IFS

Logistics

Erldauterungen/Beispiele zur Anwendungsbereichsabgrenzung zwischen IFS Food und IFS Logistics:

« IFS Logistics umfasst nur logistische Aktivitdten, bei denen Unternehmen physischen Kontakt mit
bereits primar verpackten Produkten haben (Transport, Verpackung von vorverpackten Lebensmitteln,
Lagerung und/oder Verteilung, Transport und Lagerung von Paletten, Bag-in-Box Systemen). Dies gilt
auch fir bestimmte unverpackte Waren wie Schlachtkérper oder Schiittgut-/Tankwagentransporte
(Glukosesirup, Milch, Getreide usw.).
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« Fir jede Art von Verarbeitungsaktivitaten, d. h. dass die Eigenschaften der Produkte verandert werden
(oder die primar verpackt werden), ist der IFS Logistics nicht anwendbar. Ausgenommen hiervon sind
Gefrier-/Auftauprozesse unter bestimmten Bedingungen (als Dienstleistung, zusatzliche
Anforderungen des IFS Logistics Standard sind zu bewerten).

- Fuhrt ein Verarbeitungsunternehmen eigene Logistik- und/oder Transportaktivitaten (Lagerung und
Verteilung) durch, wird dies im IFS Food unter dem spezifischen Unterkapitel Giber Transport oder
Lagerung aufgefiihrt.

Anmerkung:

- Befinden sich die Logistikaktivitdten des Lebensmittel verarbeitenden Unternehmens am selben
physischen Standort wie das Unternehmen und méchten das Unternehmen oder der Kunde, dass
dieser Vorgang nach IFS Logistics zertifiziert wird, ist ein IFS Logistics Assessment durchzufiihren.
In diesem Fall miissen folgende Voraussetzungen erfiillt sein:

Die Logistikaktivitaten werden nur fiir vorverpackte Produkte durchgefiihrt.

Bei zwei (2) Zertifikaten (IFS Food und IFS Logistics) muss der jeweilige Anwendungsbereich jedes
Assessments und jedes Zertifikats eindeutig definiert sein.

Die Anforderungen von IFS Food in Bezug auf Transport und Lagerung sind in jedem Fall wahrend
des IFS Food Assessments zu bewerten.

Es ist ein IFS Food Assessment des Lebensmittel verarbeitenden Unternehmens durchzufiihren;
IFS Logistics ist eine zuséatzliche Zertifizierung (kann aber kombiniert werden).

= Wenn sich die Logistikaktivitdten des lebenmittelverarbeitenden Unternehmens auB3erhalb des
Standorts befinden, hat das Unternehmen die folgenden drei Méglichkeiten:

Aufnahme in den Zertifizierungsbereich von IFS Food und eindeutige Erwdhnung als dezentrale
Struktur im Unternehmensprofil des IFS Food Assessment Berichts.

Nicht-Bewertung mit eindeutiger Angabe im Firmenprofil, dass der Standort nicht IFS Logistics
zertifiziert ist.

Erhalt einer IFS Logistics Zertifizierung.
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ANLAGE 2:

Zertifizierungsverfahren

'.

Das Unternehmen entscheidet sich fiir eine IFS Zertifizierung

Sorgfaltiges Lesen des IFS Food Standards/Selbstbewertung, um den derzeitigen Status zu ermitteln

Unternehmen wahlt eine zugelassene IFS Zertifizierungsstelle (CB)

Die Zertifizierungstelle wird zusammen mit dem Unternehmen:

IFS Zertifizierungs-
bereich definieren

—&

IFS Assessmentdauer
festlegen

Durchfiihrung des IFS Assessments

Planung der Assessmenttage

— &

IFS Assessmenttermin
vereinbaren

—

Er6ffnungsbesprechung

Vor-Ort-Evaluierung und Uberpriifung
und Inspektion der Dokumente und
Aufzeichnungen

Abschlussbesprechung

Fristen zur Zertifizierungsentscheidung und Erhalt des IFS Zertifikates

Erstellung des
Vorabberichts/Mal3nah-
menplan fir Abweich-
ungen Nichtkonformi-
taten, die wahrend des
Assessments festgestellt
wurden
(Zertifizierungsstelle/
Auditor) (maximal zwei

Ve

(2) Wochen)

Fertigstellung des
MaBnahmenplans
und Festlegung der
Korrekturen und
KorrekturmaBnahmen
(Produktionsstandort)
(maximal vier
(4) Wochen)

N\

Ve

Uberpriifung des
MaBnahmenplans
und des IFS Assessment-
berichts.

Alle Korrekturen miissen
abgeschossen sein
(Auditor/Zertifizierungs-
stelle)

N\

-

e

Fristen zur Zertifzierungs-
entscheidung und Erhalt des

Ve

\.

IFS Zertifikates )
4 v
Wenn Wenn nicht
konform: konform,
IFS siehe Details
Zertifikat ANLAGE5 &6

J
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ANLAGE 3:
Produkt- und Technologie-Scopes

Fiir den IFS Food Standard werden alle Produkte und Prozesse in einem Unternehmen bestimmten
Produkt- und Technologie-Scopes zugeordnet.

Produkt-Scopes

IFS Food Produkt-Scopes

1. Fleisch, Gefliigel und Fleischprodukte

2. Fisch und Fischprodukte
3. Eier und Eiprodukte
4. Milchprodukte
5. Obst und Gemiise
6. Getreideprodukte, Cerealien, Industriebackwaren und Feingeback, StiBwaren, Snacks
7. Kombinierte Produkte
8. Getranke
9. Oleund Fette
10. Trockenprodukte, andere Zutaten und Zusatze (z. B. Nahrungserganzungsmittel)
11. Heimtiernahrung

Fir die Zulassung fiir den Scope ,kombinierte Produkte”, muss der Auditor:

+ zwei Jahre Arbeitserfahrung in diesem Bereich oder zehn Lebensmittelsicherheitsaudits/-
assessments (gemaf} GFSI anerkannten Standards) und/oder Lieferantenaudits, die Qualitats-
und Lebensmittelsicherheitsaspekte enthalten, entsprechend nachvollziehbar sind und die
vom Handler oder der Industrie bestatigt wurden, nachweisen

UND

+ flr mindestens einen Produkt-Scope von 1 bis 4 zugelassen sein

UND

« zusatzlich fir mindestens einen Produkt-Scope von 1 bis 6 zugelassen sein.

Fir die Zulassung fiir den Scope ,Heimtiernahrung” muss der Auditor folgende Voraussetzungen
erfillen:

« zwei Jahre Arbeitserfahrung in diesem Bereich oder flinf Lebensmittelsicherheitsaudits/-
assessments (gemaf3 GFSI anerkannten Standards) und/oder Lieferantenaudits, die Qualitats-
und Lebensmittelsicherheitsaspekte enthalten, entsprechend nachvollziehbar sind und die
vom Handler oder der Industrie bestatigt wurden

UND

« fir Produkt-Scope 1 oder 2 zugelassen sein

UND

- in Bezug auf die besondere Gesetzgebung geschult sein.
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Technologie-Scopes

IFS

Technologie-
Scope

IFS Verarbeitungsprozess —
einschlieB8lich Verarbeitung/Behandlung/
Umgang/Lagerung

Einteilung nach Technologie unter
Beriicksichtigung der Produktrisiken

A P1 Sterilisation (z. B. Dosen) Sterilisation (in der Endverpackung)
mit dem Ziel, pathogene
Mikroorganismen abzutoten
Sterilisierte (z. B. in der Endverpackung
autoklavierte) Produkte
B P2 Thermische Pasteurisation, Pasteurisation mit dem Ziel,
UHT/aseptische Abfillung, Lebensmittelsicherheitsrisiken zu
HeiBabfullung Andere reduzieren (und UHT Verfahren)
Pasteurisationsverfahren,
z. B. Hochdruckpasteurisation,
Mikrowellen
C P3 Bestrahlung von Lebensmitteln Verarbeitete Produkte: Behandlung mit
. L dem Ziel, das Produkt zu verandern
P4 Konservierung: Salzen, Marinieren, i .
N . und/oder die Haltbarkeit
Zuckern, Sduern/sauer Einlegen, N X
. “ . zu verlangern und/oder Lebensmittel-
Pokeln, Rauchern usw. Fermentieren, o .
« sicherheitsrisiken durch Konservie-
Sauerungsverfahren
rungsverfahren oder andere Verar-
P5 Verdampfung/Trocknung, beitungsmethoden zu verringern.
Vakuumfiltration, Gefriertrocknung, ~ Anmerkung - Ausnahme: Bestrahlung
Mikrofiltration (Porengrof3e unter wird dieser Kategorie zugeordnet,
10 pm) obwohl sie auf die Abtétung von
Mikroorganismen abzielt
D P6 Frosten (mindestens - 18 °C) Systeme, Behandlungen zur
einschlieBlich Gefrierlagerung Aufrechterhaltung der Integritét des
Schnellfrosten, Kiihlen, Kiihlverfahren Produktes und/oder dessen Sicherheit:
und entsprechende Kiihllagerung Behandlung mit dem Ziel, die Qualitat
P7 Antimikrobielle Tauchverfahren/ Unel e 37 R C 5| FRer U A e

Spriihverfahren, Begasung

erhalten, einschlie3lich Behandlungen
zur Entfernung von Kontaminationen
und/oder zur Verhinderung von
Kontaminationen

IFS FOOD VERSION 7
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IFS IFS Verarbeitungsprozess — Einteilung nach Technologie unter

Technologie-| einschlieBlich Verarbeitung/Behandlung/ | Beriicksichtigung der Produktrisiken
Scope Umgang/Lagerung

E P8 MAP-Verpacken, Vakuumverpacken ~ Systeme, Behandlungen zur
Verhinderung von Kontaminationen:
P9 ist anwendbar, wenn mindestens
zwei (2) Verfahren/Methoden zur
Garantie der Produktsicherheit/-hygiene
angewandt werden.

z.B.:

- Desinfektion von Ausriistung +
Raumkiihlung (z. B. Zerlegung von
Fleisch,

« Desinfektion + spezielle
Hygieneausristung fiir Mitarbeiter
(z. B. Hygieneschleuse),

-+ Raum mit Uberdruck + spezieller
Hygieneausriistung fiir Mitarbeiter

P10 Spezielle Trennverfahren: (z. B. Hygieneschleuse),

z. B. Filtration wie Umkehrosmose, - Luftfiltration + Raum mit Uberdruck.
Einsatz von Aktivkohle

P9 Verfahren zur Verhinderung von
Produktkontamination, insbesondere
durch Mikroorganismen, mit Hilfe
intensiver Hygienekontrolle und/
oder besonderer Infrastruktur
wdhrend des Handhabung, der
Behandlung und/oder Verarbeitung,
z. B. Reinraumtechnologie,
Weillraum’, Temperaturkontrolle im
Arbeitsbereich aus Griinden der
Lebensmittelsicherheit, Desinfektion
nach der Reinigung, Uberdruck-
systeme (wie Filtration unter 10 um)

F P11  Kochen, Backen, Abfillen, Abftllen Alle anderen Verfahren zur Hand-
zahflissiger Produkte, Brauen, habung, Behandlung, Verarbeitung,
Fermentieren (z. B. Wein), die nicht unter A, B, C, D, E aufgefiihrt
Trocknen, Frittieren, Rosten, sind und sind und die nicht als CCP,
Extrudieren, Buttern KontrollmaBnahme oder vergleich-

bar gelenkt werden.

P12 Uberziehen, Panieren, Schneiden (in
Stlicke, Scheiben, Wiirfel), Zerlegen,
Mischen, Fullen, Schlachten,
Sortieren, Handhaben, Verpacken,
Lagerung unter kontrollierten
Bedingungen (Atmosphdre),
ausgenommen Temperatur,
Etikettieren

P13  Destillation, Aufreinigung/Klarung,
Dampfen, Benetzen, Hydrieren,
Mahlen

Anmerkung: zur Festlegung des IFS Zertifizierungsbereichs werden nur die Technologie-Scopes
(von A bis F) herangezogen. Die Verarbeitungsprozesse P 1 bis P 13 dienen nur der Berechnung der
Assessmentdauer.
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ANLAGE 4:
Entscheidungsbaum bei Produktausschlissen
Per Definition werden alle Herstellungsprozesse in den Zertifizierungsbereich eines IFS Food

Assessments aufgenommen, die am selben Standort ausgefiihrt werden (z. B. Schlachtung, Ausbeinen,
Zerlegen und weitere Verarbeitung, etc.).

Alle Verarbeitungsprozesse (P) sind zu bewerten, da sich der Ausschluss auf das/die verarbeitete(n)
Endprodukt(e) bezieht. Wesentlich ist die Bewertung der Produktrisikoanalyse, die moglicherweise
bestatigt oder nicht bestatigt, dass ein Produktausschluss als Ausnahme moglich ist (ohne
Auswirkungen auf die Lebensmittelsicherheit und/oder -qualitat).

Nur fur Ausnahmefille, in denen das bewertete Unternehmen (ein) Produkt(e) vom IFS Food Zertifi-
zierungsbereich ausschlieBen mdchte, muss der Fragebogen von der Zertifizierungsstelle ausgefiillt
werden.

Ausschliisse, wenn von der Zertifizierungsstelle definiert und validiert (nach Einreichen des Fragebogens):

« mussen immer im Firmenprofil des Assessmentberichts erlautert werden,

- missen eindeutig im Zertifizierungsbereich des Assessmentberichts und auf dem Zertifikat spezifiziert
werden,

« missen jedes Jahr erneut durch die Zertifizierungsstelle gepriift werden, um festzustellen, ob die
Ausschlisse noch Giiltigkeit haben und der Assessmentscope noch aktuell ist.

Dariiber hinaus muss das Unternehmen die Zertifizierungsstelle informieren, wenn innerhalb des
Zertifizierungszyklus neue Produkte/Eigenmarken produziert werden, um sicherzustellen, dass die fest-
gelegten Ausschliisse weiterhin gliltig sind und keine weiteren MaBnahmen erforderlich sind.

Der Auditor muss immer vor Ort priifen, ob die festgelegten Ausschliisse zutreffend sind und dem
Fragebogen entsprechen. Ebenso muss das Risiko, das von ausgeschlossenen Produkten ausgehen kann,
betrachtet werden (z. B. Kontaminierung, Allergene, etc.).

Stellt ein Auditor wahrend des Assessments einen nicht vorab gerechtfertigten Ausschluss im Assessment
fest, so wird dieser entweder direkt im Assessment bewertet (wenn notwendig mit einer Anpassung des
Zertifizierungsbereichs des Assessment und ggf. auch mit einer Anpassung der Assessmentdauer), oder
bei nicht Ausschluss in einem spéateren Erweiterungsassessments gepriift.

In jedem Fall, egal ob Ausschliisse angewendet werden oder nicht, wird die Gesamtzahl der Mitarbeiter
zur Bestimmung der Assessmentdauer herangezogen (und nicht nur die Anzahl der Mitarbeiter, welche
im Bereich der eingeschlossenen Produkte tatig sind).

Anmerkung 1: Einzige Ausnahme fir diese Regel sind saisonale Prozesse, die ausgeschlossen werden
kdnnen, solange der Zertifizierungsbereich eindeutig ist und nur die tatsachlich bewerteten Prozesse
aufgefiihrt werden.

Anmerkung 2: DefinitionsgemaR werden alle Beiprodukte aus Prozessen (z. B. Futtermittel/Produkte fiir
technische Anwendungen), welche nicht im IFS Food ANLAGE 3, Teil 4 aufgefiihrt werden, vom Zertifi-
zierungsbereich des IFS Food Assessments ausgenommen. Diese Beiprodukte sollen nicht als Aus-
schliisse auf dem IFS Zertifikat spezifiziert, sondern lediglich im Firmenprofil im Assessmentbericht
beschrieben werden.

Anmerkung 3: Die Identifizierung von Ausschliissen stellt eine Ausnahmesituation dar und bezieht sich
nur auf den Ausschluss von Produkten.
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IFS Food Fragebogen fiir Zertifizierungsstellen zur Festlegung von Produktaus-
schliissen aus dem Zertifizierungsbereich des Assessments in Ausnahmefallen

Wenn, in Ausnahmeféllen, der Produktionsstandort entscheidet, bestimmte Produktgruppen vom Zerti-
fizierungsbereich des IFS Food Assessments auszuschlieBen, muss folgender Fragebogen von der Zertifi-
zierungsstelle ausgefiillt werden, um zu priifen, ob ein Ausschluss erlaubt ist. Der ausgefiillte Fragebogen
ist dann Teil des Assessmentplans.

Name des Unternehmens/Standort: COID:

Geplanter Zertifizierungsbereich (Produkt-Scope und Beschreibung):

Geplantes Assessmentdatum: Fragebogen ausgefiillt am:

Produktgruppe oder Produkt(e) ausgeschlossen:

Name des Mitarbeiters der Zertifizierungsstelle,
der den Fragebogen ausgefiillt hat:

Name des Unternehmensmitarbeiters,
der den Ausschluss angefragt hat:

Name des Mitarbeiters der Zertifizierungsstelle,
der den Fragebogen ausgefiillt hat:

1) Istdas auszuschlieBende Produkt eine Eigenmarke des Handels?

F Nein L]

2) Handelt es sich um ein saisonales/sporadisches Produkt?

Nein D Ja
v

v

Ausschluss NICHT méglich

Sind Produkt-/Tech-Scopes und/oder HACCP-Plan
(inkl. Allergene, Kontaminantionsmaoglichkeiten usw.)
fur saisonale/sporadische Produkte und regulare

Produkte identisch? Produkt kann mit Dokumenten-

D Nein D Ja assessment vor Ort einge-
schlossen werden oder kann

ausgeschlossen werden

\/

3

-~

Ist das auszuschlieBende Produkt eindeutig zu unterscheiden
von den Produkten im Zertifizierungsbereich?

? Ja | Nein

Sind die vorgelagerten Verarbeitungsschritte des auszuschlieBenden
Produktes identisch mit denen der Produkte im Zertifizierungsbereich?

] a [ | Nein
v

\/

Ausschluss NICHT méglich

4

=

Ausschluss moglich (z. B. wenn
Bereich/Linie von Beginn

\/

an unabhéngig ist und kein
Kontaminationsrisiko besteht)

5) Geht das auszuschlieBende Produkt in einen anderen Bereich als die

Produkte im Zertifizierungsbereich?

? Ja | Nein

Ist das Kontaminationsrisiko zwischen dem ausgeschlossenen und den eingeschlossenen Produkten

unter Kontrolle?

Der Hersteller muss nachweisen, dass das Kontaminationsrisiko zwischen ein- und ausgeschlossenen Produkten
unter Kontrolle ist (Allergene, chemische, physikalische und mikrobiologische Gefahren, auch auf Lagerebene
und in Lagerhdusern). Ein FlieBdiagramm der auszuschlieBenden Produkte muss der Zertifizierungsstelle zur
Verfligung gestellt werden.

S =

Ausschluss NICHT moglich Anmerkung: Der Auditor prift stets vor Ort, ob die angegebenen
Ausschlisse berechtigt sind und mit dem Fragebogen tbereinstimmen.
Er/Sie bewertet die Risiken, die durch ausgeschlossene Produkte entstehen
kénnen (z. B. Kontaminationsmoglichkeiten, Allergene).

-~

v

Ausschluss NICHT méglich

6

-~

114 | IFS FOOD VERSION 7



ANLAGE 5: FlieBdiagramm zum Umgang mit einer Major-
Nichtkonformitat und einem Gesamtergebnis von =75 %

' Assessmentergebnis

a Abschlussbesprechung: Informationen iber Abweichungen/Nichtkonformitdten

1 Major-Bewertung fiir eine IFS Standard-Anforderung:
jeder Major fuhrt zu einem Abzug von 15 % der moglichen Gesamtpunktzahl
Assessmentart
Erstassessment Rezertifizierungsassessment
| - | N
Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment
voriibergehend nicht bestanden, weiteres voriibergehend nicht bestanden, weiteres
Erganzungsassessment erforderlich. L Ergdnzungsassessment erforderlich. )
|
( )
Aussetzen des laufenden Zertifikats in der IFS Datenbank
L max. zwei (2) Arbeitstage nach dem letzten Assessmenttag. )
1
( Englische Erklarung in der IFS Datenbank h
Uber Griinde des Aussetzens des Zertifikats und Notiz
_ Uiber die Nr. der Standardanforderung. )
|
( IFS Nutzer, die dieses Unternehmen in ihrer Favoritenliste h
haben, erhalten eine automatische E-Mail mit Erkldrung des
L Grundes fiir das Aussetzen des Zertifikats. )
I
-
Zertifizierungsstelle sendet den vorlaufigen Bericht und Zertifizierungsstelle sendet den vorlaufigen Bericht und MaR-
MaBnahmenplan zum Unternehmen (in max. zwei (2) Wochen). nahmenplan zum Unternehmen (in max. zwei (2) Wochen).
g : - : .
Vervollstandigung des MaBnahmenplans Vervollstandigung des MaBnahmenplans
durch das Unternehmen und Riicksendung an die durch das Unternehmen und Riicksendung an die
L Zertifizierungsstelle innerhalb von vier (4) Wochen. ) L Zertifizierungsstelle innerhalb von vier (4) Wochen. )
I I
(" ) ( )
Hochladen des IFS Assessmentberichts mit einer Beschreibung Hochladen des IFS Assessmentberichts mit einer Beschreibung
der Major-Bewertung in den jeweiligen Abschnitten und des der Major-Bewertung in den jeweiligen Abschnitten und des
IFS MaBnahmenplans in die IFS Datenbank (Bericht und IFS MaBnahmenplans in die IFS Datenbank (Bericht und
L MaBnahmenplan sind nicht sichtbar fiir IFS Nutzer). ) L MaBnahmenplan sind nicht sichtbar fiir IFS Nutzer). )

Vv Vv

Planung eines Erganzungsassessments wie folgt:
n mindestens sechs (6) Wochen und nicht spater als sechs (6) Monate nach dem vorangegangenen Assessment
(letzter Tag des Assessments)
|
Durchfiihrung des Erganzungsassessments:
w Generell ist das Ergdnzungsassessment von dem Auditor durchzufiihren, der/die das Assessment
durchgefiihrt hat, in dem die Major-Nichtkonformitat identifiziert wurde.

MAJOR behoben MAJOR nicht behoben

Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment
L bestanden. L nicht bestanden.
Hochladen des angepassten Assessmentberichts mit dem ( R
Datum des Ergdnzungsassessments zusatzlich zum Datum des Hochladen des angepassten Assessmentberichts mit dem
Assessments, in dem die Major-Nichtkonformitaten festgestellt wur- Datum des Erganzungsassessments zusatzlich zum Datum des
den und mit den detaillierten Informationen aller Berichtskapitel wie Assessments, in dem die Major-Nichtkonformitaten festgestellt
in Kapitel 6.8.2 des Assessmentprotokolls beschrieben, besonders wurden und der Information, dass der Major weiterhin besteht.
\_mit der Anmerkung, dass die Major-Bewertung behoben wurde. ) L )
( . . ele s . ) ( )
Das Unternehmen ist IFS-zertifiziert und erhélt ein IFS Zertifikat. i
. . R Das Unternehmen hat das IFS Zertifizierungsassessment
Anm.: Das Unternehmen kann nicht auf hoherem Niveau R R "
[P B nicht bestanden und erhalt kein Zertifikat.
zertifiziert werden, auch wenn das Gesamtergebnis X .
- Komplett neues Assessment ist durchzufiihren.
mehr als 95 % betréagt. JA 4¢ )

Rezertifizierungsassessment fiir den Fall, dass der Major behoben wurde. Falls nicht behoben,
startet das Unternehmen den Zertifizierungsprozess ab Punkt 6 (ANLAGE 2).
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ANLAGE 6:
FlieBdiagramm zum Umgang mit KO-Anforderungen,
die mit, D" bewertet wurden

- Assessmentergebnis

Abschlussbesprechung: Informationen tiber Abweichungen/Nichtkonformitdten
3 Mindestens 1 oder mehrere KO-Anforderungen mit, D" bewertet:
Jedes KO fiihrt zu einem Abzug von 50 % der méglichen Gesamtpunktzahl.

Assessmentart

Erstassessment Rezertifizierungsassessment
e
Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment
nicht bestanden. nicht bestanden.
.
|
-

Aussetzen des laufenden Zertifikats
in der IFS Datenbank max. zwei (2) Arbeitstage nach dem
L letzten Assessmenttag.

~

Englische Erklarung in der IFS Datenbank
Uber Griinde des Aussetzens des Zertifikats und Notiz
tiber die Nr. der Standardanforderung.

-

J

.

haben, erhalten eine automatische E-Mail mit Erklarung
des Grundes fiir das Aussetzen des Zertifikats.

( IFS Nutzer, die dieses Unternehmen in ihrer Favoritenliste )

.

J

J

-

&
|
f Zertifizierungsstelle sendet den vorlaufigen Bericht und A ( Zertifizierungsstelle sendet den vorlaufigen Bericht und
MaBnahmenplan zum bewerteten Unternehmen MaBnahmenplan zum bewerteten Unternehmen
L (in max. zwei (2) Wochen) ) L (in max. zwei (2) Wochen).
| |
f Vervollstandigung des MaBBnahmenplans A ( Vervollstandigung des MaBnahmenplans
durch das Unternehmen und Riicksendung an die durch das Unternehmen und Riicksendung an die
L Zertifizierungsstelle innerhalb von vier (4) Wochen. ) L Zertifizierungsstelle innerhalb von vier (4) Wochen.
| |
( Hochladen des IFS Assessmentberichts und des A ( Hochladen des IFS Assessmentberichts und des
IFS MaBnahmenplans in die IFS Datenbank (Bericht und IFS MaBnahmenplans in die IFS Datenbank (Bericht und
L MaBnahmenplan sind nicht sichtbar fiir IFS Nutzer). ) L MaBnahmenplan sind nicht sichtbar fuir IFS Nutzer).

1) 1)

Ein vollstandig neues Assessment ist durchzufiihren und nicht eher als sechs (6) Wochen,
nachdem das/die KO(s) mit D bewertet wurde(n), zu planen.

m Siehe FlieBdiagramm , Zertifizierungsverfahren” (ANLAGE 2) ab Punkt 6.
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ANLAGE 7:
MafBBnahmenplan
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1.1.2 Alle relevanten C
Informationen
hinsichtlich
Lebensmittel-
sicherheit ...
1.2.1 KO Nr. 1: KO/C
Die Unterneh-
mensleitung
stellt sicher, dass
die Mitarbeiter ...
1.2.2 Die Unterneh- D
mensleitung
stellt

ausreichend

1.23 Die Abteilung, Major
welche fiir
Lebensmittel-
sicherheit und
-qualitat
verantwortlich
ist ...

2.2.3.8.1 KO Nr. 2: KO/D
Es sind in Bezug
auf Methode,
Haufigkeit der
Messung ...
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ANLAGE 8:

FlieBdiagramm zum Umgang mit einer oder mehreren
Major-Nichtkonformitat(en) und einem Gesamtergebnis
von <75%

- Assessmentergebnis

n Abschlussbesprechung: Informationen Giber Abweichungen/Nichtkonformitdten
1 oder mehrere Major-Bewertungen und/oder ein Gesamtergebnis von <75 %:
Jeder Major fiihrt zu einem Abzug von 15 % der mdglichen Gesamtpunktzahl.

Assessmentart

Erstassessment Uberwachungsassessment
| , | \
Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment Die Betriebsstatte hat das IFS Zertifizierungsassessment
nicht bestanden. nicht bestanden.
. _J
( I )
Aussetzen des laufenden Zertifikats
in der IFS Datenbank max. zwei (2) Arbeitstage nach dem
L letzten Assessmenttag. )
|
( Englische Erklarung in der IFS Datenbank A
liber Griinde des Aussetzens des Zertifikats und Notiz
L Uber die Nr. der Standardanforderung. )
|
IFS Nutzer, die dieses Unternehmen in ihrer Favoritenliste )
haben, erhalten eine automatische E-Mail mit Erklédrung
L des Grundes fur das Aussetzen des Zertifikats. )
|
( Zertifizierungsstelle sendet den vorlaufigen Bericht und h f Zertifizierungsstelle sendet den vorlaufigen Bericht und A
MaBnahmenplan zum bewerteten Unternehmen MaBnahmenplan zum bewerteten Unternehmen
L (in max. zwei (2) Wochen). ) L (in max. zwei (2) Wochen). )
( I ) ( I )
Vervollstandigung des MaBnahmenplans Vervollstandigung des MaBBnahmenplans
durch das Unternehmen und Riicksendung an die durch das Unternehmen und Riicksendung an die
L Zertifizierungsstelle innerhalb von vier (4) Wochen. ) L Zertifizierungsstelle innerhalb von vier (4) Wochen. )
| |
(Hochladen des IFS Assessmentberichts und IFS MaBnahmen-\ (Hochladen des IFS Assessmentberichts und IFS MaBnahmen-w
plans in die IFS Datenbank (Bericht und Manahmenplan sind plans in die IFS Datenbank (Bericht und MaBnahmenplan sind
L nicht sichtbar fiir IFS Nutzer). ) L nicht sichtbar fuir IFS Nutzer). )
Ein vollstdndig neues Assessment ist durchzufiihren und nicht eher als sechs (6) Wochen
nach dem Assessment, in dem der/die Major(s) identifiziert wurde(n) oder das Gesamtergebnis
<75 % betrug, zu planen.
nﬁ Siehe FlieBdiagramm , Zertifizierungsverfahren” (ANLAGE 2) ab Punkt 6.
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ANLAGE 9;:
IFS Assessmentbericht: Assessment Ubersicht

Deckblatt

Logo der Zertifizierungsstelle

IFS Food Version 7
OKTOBER 2020

Endgultiger IFS Assessmentbericht

Bewertetes Unternehmen: ,Fruits and Vegetables GmbH”
[GS1 GLN(s) und wenn anwendbar Verpackungsnummer und Nummer
der behordlichen Zulassung]

Datum des Assessments: 02.03./03.03.2021

Name und Anschrift der Zertifizierungsstelle

Akkreditierungsnummer der Zertifizierungsstelle
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Assessment-Ubersicht
IFS Food Version 7, OKTOBER 2020

Assessmentdetails

Lead-Auditor: Max Mustermann Datum/Zeit des aktuellen Datum/Zeit des
Datum/Uhrzeit: Assessments: vorangegangenen
Co-Auditor: 02.03.2021 (09:00-18:00) Assessments:
Datum/Uhrzeit: 03.03.2021 (08:30-17:30) 09.03.2020 (09:00-18:00)
Trainee: 10.03.2020 (08:30-12:30)
Witness-Auditor: pe s
Revi Zertifizierungsstelle und

eviewer: .

Auditor des vorangegangenen

Dolmetscher: Assessments:
Technischer Experte: TEST GmbH/Frank Test

Name und Anschrift des Unternehmens Name und Anschrift des bewerteten

(Hauptsitz): Produktionsstandortes:
Fruits and Vegetables AG Fruits and Vegetables GmbH
Beispielstrale Musterstralle
12345 Musterstadt 12346 Berlin
Germany Germany

COID:

Notfallkontaktperson (z. B. Riickruf): [mindestens
Name, E-Mail und Telefonnummer]:

Telefon: 0123456 Fax: 0123456789 Telefon: 0123457 Fax: 0123456788

Website:

www.fruitsandvegetables.com

E-Mail:

info@fruitsandvegetables.de

Website:

www.fruitsandvegetables.com

E-Mail:

info@fruitsandvegetables.com

Zertifizierungsbereich

Produktion von gefrorenen Erdbeeren in PET-Sacken und Himbeerpiiree in UHT Beuteln
(Zertifizierungsbereich des Assessments ist ins Englische zu Ubersetzen)

Produkt-Scopes: 5
Technologie-Scopes: B, D, F
Zusatzliche Information
Ausschliisse: [ja/nein] und [Beschreibung]
Teilweise ausgelagerte Prozesse: [ja/nein] und [Beschreibung]
Dezentralisierte Strukturen: [ja/nein] und [Beschreibung]
Produktionsstandort mit mehreren Standorten: [ja/nein] und [Beschreibung]

Endergebnis des Assessments

Als Ergebnis des IFS Assessments welches am Rezertifizierungsassessment zwischen

02. und 03.03.2021 durchgefiihrt wurde, konnte
festgestellt werden, dass die Verarbeitungs-
tatigkeiten der Fruits and Vegetables GmbH fiir
den o. g. Zertifizierungsbereich des Assessments
mit den Anforderungen des IFS Food, Version 7,
auf Basisniveau mit einer Bewertung von XX %
Ubereinstimmen.

vorangegangenen Assessment

XX. XX und XX. XX im Falle eines angekiindigten
Assessments und zwischen XX.XX und XX.XX im
Falle eines unangekiindigten Assessments.

Bemerkungen zu Nichtkonformitaten (D Bewertung der KO Anforderungen und Majors)

Beschreibung der Folgen der Korrekturen und KorrekturmaBnahmen aus dem

IFS FOOD VERSION 7




Unternehmensprofil

Unternehmensdaten

Baujahr des bewerteten Produktionsstandortes:

Wenn der Standort vollstédndig Giberholt wurde, geben Sie das Jahr ein:

Flache des Produktionsstandortes:

Anzahl und Beschreibung der Gebdude, Stockwerke und Produktionslinien (inklusive dezentraler
Strukturen, wenn anwendbar):

Maximale Anzahl von Mitarbeitern in der Hochsaison innerhalb eines Kalenderjahres inkl. Erklarung:

Detaillierte Beschreibung der Produktgruppen und Produkte pro Scope, die im Unternehmen hergestellt
werden.

Vollstandige Information der Vor-Ort-Prozesse des Unternehmen, vom Rohwareneingang bis zum
fertigen Produkt:

Hat das bewertete Unternehmen saisonale Produktion? Wenn ,Ja", geben Sie eine detaillierte
Beschreibung:

Wenn der Produktionsprozess langer als eine Woche saisonal unterbrochen ist, Angabe des Zeitraumes
und Erklarung:

Hat der bewertete Produktionsstandort zusatzlich zu den Hauptprozessen/-produkten Produkte
vollsténdig ausgelagert?

Wenn ,Ja“: Geben Sie diese Produkte an; ist die Betriebsstatte nach IFS Broker zertifiziert und/oder
beschreiben Sie den Zertifizierungsstatus (und ggf. COID) oder beschreiben Sie den Zertifizierungsstatus
der Subunternehmer und COID, wenn anwendbar:

Handelt der bewertete Produktionsstandort zusatzlich zu den Hauptprozessen/-produkten, Produkte?
Wenn ,Ja“: Geben Sie diese Produkte an; ist die Betriebsstatte nach IFS Broker zertifiziert und/ oder
beschreiben Sie den Zertifizierungsstatus (und ggf. COID) oder beschreiben Sie den Zertifizierungsstatus
der Subunternehmer und COID, wenn anwendbar:

Beschreibung der wichtigsten Investitionen des Unternehmens in Bezug auf Produktion,
Produktsicherheit und -qualitit in den letzten 12 Monaten (bauliche Anderungen, Maschinen usw.):

Erflillt das Unternehmen die Anforderungen beziiglich der Verwendung des IFS (Food) -Logos, wie im IFS
Food Zertifizierungsprotokoll definiert? (Teil 1)? Wenn ,nein’, Erklarung:

Arbeitssprache des Standorts und Sprache, in der das Lebensmittelsicherheits- und
Qualitatsmanagementsystem geschrieben ist:

Ist der Produktionsstandort nach anderen Standards zertifiziert?
Wenn ja, geben Sie die Namen der Standards an:

Zusdtzliche Informationen:

Assessmentdaten

Sprache, in der das IFS Food Assessment durchgefiihrt wurde:

Assessmentdauer (nur fir das IFS Food Assessment):

Im Falle einer Verkiirzung/Verlangerung der Bewertungsdauer, Begriindung:

Welche Produkte wurden hergestellt und welche Prozesse wurden wahrend der Vor-Ort-Evaluation
ausgefihrt?

Zusdtzliche Informationen:

IFS FOOD VERSION 7
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ANLAGE 10:
IFS Assessmentbericht: Hauptteil

IFS FOOD
Version 7, OKTOBER 2020

IFS Assessmentbericht

Ubersichtstabelle aller Kapitel und Ergebnis (in Prozent) pro Kapitel:

Kapitel 1 Kapitel 2 Kapitel 3 Kapitel 4 Kapitel 5 Kapitel 6
KO 0 0 0 0 0 0
Nicht-
konfor-
mitaten
Major 0 0 0 0 0 0
Nicht-
konfor-
mitaten
A 0 0 0 0 0 0
B 0 0 0 0 0 0
C 0 0 0 0 0 0
D 0 0 0 0 0 0
N/A 0 0 0 0 0 0
Ergebnis
pro Kapitel

(%)
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Zusammenfassung: Pflichtfeldtabelle mit ausgewahlten IFS Food Assessment
Anforderungen und wesentliche Elemente

Teil des IFS Nr. der Zu erganzende Pflichtangaben
Assessment- IFS Food
berichts V7

Anfor-
derung

Politik g, - Nennung des Freigabedatums der Unternehmenspolitik
» Nennung der Daten abgeleiteter Ziele

Unternehmens- 1.2.3 + Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums des letzten
struktur Organigramms
1.2.5 « Beschreibung, wie das Unternehmen sicherstellt, dass alle

relevanten Informationen fir die verantwortlichen Mitarbeiter
zugdnglich sind.

1.2.6 « Name der amtlichen Behorde
« Datum und Zeit des letzten Besuchs (auch, wenn er mehr
als 12 Monate her ist)

Uberpriifung 1.4.1 « Wann wurde das Managementsystem fiir Lebensmittelsicherheit
durch die und Qualitat das letzte Mal Gberpriift?

Unternehmens-

leitung

Dokumenten- 2.1.13 « Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums des
management Verfahrens

Aufzeichnungen 2.1.2.2 « Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums fiir die
und dokumentierte Information

dokumentierte
Informationen

HACCP 2237 o CCPs [Liste]

KO Nr. 2: - Beschreibung des Uberwachungsverfahrens fiir jeden CCP die
2.2.3.8.1 mindestens beinhaltet: Prozessschritt, Uberwachungsverfahren,
kritische Grenzwerte, Uberwachungsfrequenz
+ Beschreibung der wahrend des IFS Assessments gepriiften
Stichprobe(n)
-+ Bei N/A Bewertung: Erklarung abgeben

2.2.3.10 + Nennung des Datums der letzten Verifizierung des HACCP-Plans

Personal- 3.21 « Nennung von Versionsnummer und des Versionsdatums der
hygiene Personalhygieneanforderungen

3.2.8 « Beschreibung der Schutzkleidung
Schulung und 3.3.1 + Nennung von Versionsnummer und des Versionsdatums des
Einweisungen Schulungs- und/oder des Einweisungsprogramms

332 « Nennung der Anzahl der wahrend des IFS Assessments gepriiften

Schulungen und Schulungsaufzeichnungen
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Teil des IFS Nr. der Zu erganzende Pflichtangaben

Assessment- IFS Food
berichts V7

Anfor-

derung
Sozial- 34.1 - Anmerkung zur Angemessenheit der Sozialeinrichtungen unter
einrichtungen Beriicksichtigung der vorherrschenden Produktion

345 » Beschreibung von Anlagen zur Handhygiene
Spezifikationen/ 4.2.1.1 + Beschreibung der Fertigproduktspezifikationen, die wahrend des
Fertigprodukte Assessments gepriift wurden

« Wenn notig (Handelsmarken), wurden die endgiiltigen
Produktspezifikationen mit den Kunden abgestimmt?

Spezifikationen/ KO Nr. 4: » Beschreibung der Sperzifikationen (z. B. fiir Rohstoffe, Zutaten,
Rohwaren 4213 Zusatzstoffe, Verpackungsmaterialien, Nachbearbeitung (Rework),
die wahrend des IFS Assessment Uberpriift wurden
« Beschreibung wie das Unternehmen sicherstellt, dass
Spezifikationen auf dem neusten Stand sind

Besondere 4215 + Beschreibung aller Verfahren oder sonstiger Auslobung, die
Auslobung garantiert wird/werden
+ Arbeitet das Unternehmen mit Produkten die aus GVO bestehen,
GVO enthalten oder aus GVO hergestellt werden?
+ Wenn ja, beschreiben Sie!

Rezepturen KO Nr. 5: + Beschreibung von Kundenvereinbarungen, mit Nennung von Details
4221 der Themen der Kundenvereinbarung, die wahrend des IFS
Assessment gepriift wurden
» Wenn keine Kundenvereinbarungen getroffen wurden, ist eine
Bewertung mit N/A moglich.

Produkt- 432 » Nennung der wahrend des IFS Assessments gepriiften Stichproben
entwicklung 434 « Nennung des wdhrend des IFS Assessments gepriiften Etiketts
Einkauf 4.4.1 + Nennung der wahrend des IFS Assessments gepriiften

Prozessdokumentation

442 « Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums fiir das
Verfahren (inklusive auRerordentlicher Umstande)

443 » Nennung des Datums der letzten Lierferantenbewertung

445 + Beschreibung der eingekauften Dienstleistung(en), die im
Assessment geprift wurde(n)

Produkt- 4.5.1 « Beschreibung der Art der Verpackungsmaterialien, die fir die
verpackung fertigen Produkte verwendet wurden
 Sind die Lieferanten IFS PACsecure oder entsprechend einem
anderen Standard fir Verpackungsmittel zertifiziert? Wenn ja, fiir
welchen?

Standortwahl 46.1 » Beschreibung der Standortumgebung und des Zustandes des
AuBengeldandes
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Teil des IFS Nr. der Zu erganzende Pflichtangaben

Assessment- IFS Food
berichts V7
Anfor-
derung
Anlagen- 482 « Anmerkung zur Eignung der Anlagengestaltung und der Verfah-
gestaltung rensabldufe, um Lebensmittelsicherheitsrisiken zu minimieren
und Verfahrens-
ablaufe
Bauliche 49.1.1 + Anmerkung zur Eignung der Rdumlichkeiten
Anforderungen
Wasser 49.9.1 - Art der Quelle(n) des Trinkwassers/Brauchwassers

« Beschreibung, wie das Trinkwasser/Brauchwasser gepriift wird,
insbesondere, ob das Wasser vom firmeneigenen Labor oder tiber
ein externes Labor gepriift wird

+ Welche Analysen werden durchgefihrt (inkl. Parameter)?

Druckluft 4.9.10.1 « Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums der
und Gase Gefahrenanalyse und Bewertung der damit zusammenhangenden
Risiken

+ Wenn technische Gase verwendet werden, Nennung der wahrend
des IFS Assessments gepriften Konformitatserklarungen

Reinigung und 4.10.1 + Beschreibung der angewandten Reinigungung und Desinfektion
Desinfektion (z. B. CIP, manuelle Reinigung von Raumen und Geraten, Reinigung
durch eigenes Personal oder einen Drittanbieter usw.)
« Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums des
wahrend des IFS Assessments Uberpriiften Reinigungs- und
Desinfektionsplans

4.10.8 « Nennung des Namens und Datums des wahrend des IFS
Assessments gepriiften Sicherheitsdatenblatts

4.10.9 « Beschreibung der Lagerbedingungen des Standorts
Reinigungs-und 4.10.11 « Nennung der Bereiche, die von Dienstleistern gereinigt und
Desinfektions- desinfiziert wurden, wenn anwendbar
dienstleister/
Drittanbieter
Abfall- 4.11.1 » Nennung von Versionsnummer und des Versionsdatums des
management Verfahrens zum Abfallmanagement
Risiko von KO Nr. 6: « Beschreibung der Ausriistung und Methoden, die zur Detektion von
Fremd- 4.12.2 Fremdmaterialien verwendet werden (z. B. Filter, Siebe,
materialien Rontgengerate, Metalldetektoren) und wo sie sich im Prozess

befinden

- Wenn Fremdmaterialdetektoren nicht als CCP definiert sind,
Beschreibung der Priifkdrper und -gréf3en

+ Wenn keine Ausriistung zur Detektion von Fremdmaterialien
verfligbar ist, sind die angewendeten praventiven MalSnahmen zu
beschreiben (z. B. visuelle Detektionsmethoden)

IFS FOOD VERSION 7 | 125



Teil des IFS
Assessment-
berichts

Nr. der
IFS Food
V7
Anfor-
derung

Zu erganzende Pflichtangaben

Visuelle 4.12.10 Beschreibung der visuellen Erkennungsmethode, Haufigkeit von

Kontrolle Personalwechseln und letzte Schulung des Personals, wenn
anwendbar

Schadlings- 413.2 Wird ein interner oder externer Schadlingsbekampfer eingesetzt?

tiberwachung/ Haufigkeit und Art der Kontrollen

Schéadlings- Im Fall von Schadlingsbefall, welche KorrekturmaBBnahmen wurden

bekampfung ergriffen?

Wareneingang 4.14.1 Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums des

und Lagerung Prifplans

LI 4.14.2 Beschreibung des Systems

4145 Nennung der wahrend des IFS Assessments Gberpriften

Stichprobe(n)

Transport 4.15.1 Nennung der wahrend des IFS Assessments tGberpriften
Stichprobe(n)

Wartung und 4.16.1 Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums des

Reperatur Wartungsplans

Anlagen und 417.1 Nennung der wahrend des IFS Assessments Gberpriften

Ausriistungs- Stichprobe(n)

gegenstinde

Riickverfolg- KO Nr. 7: Beschreibung des Riickverfolgbarkeitssystems und der

barkeit 4.18.1 Dokumentation der Riickverfolgbarkeit im Unternehmen
Beschreibung der Produkte, die wahrend des IFS Assessments fiir
den Ruckverfolgbarkeitstest verwendet wurden, einschlieBlich
Einzelheiten zu verwendeten Rohstoffen, Inhaltsstoffen,
Zusatzstoffen, Nachbearbeitung (Rework), Verpackungsmaterialien
fur die fertigen Produkte/Massenbilanz/Ergebnisse der
Ruckverfolgbarkeitstests in beide Richtungen.
Anmerkung: Die Riickverfolgbarkeitspriifung muss immer auf
einem Produktmuster beruhen, welches im Einzelhandel gekauft
wurde, oder aber zumindest durch den Auditor ausgesucht wurde
(z. B. dann wenn das ,Produkt” nicht an Endverbraucher aber an
andere Kunden wie Industriekunden abgegeben wird, z. B.
Business-to-Business-Aktivitaten)

4.18.2 Nennung des Datums und der/des Produkte(s) des letzten

Ruckverfolgbarkeitstests

Allergene und 4.19.2 Welche vorbeugenden MaBnahmen und KontrollmaBnahmen sind

Risiko-
minderung

vorhanden, um sicherzustellen, dass Kreuzkontamination minimiert
wird?

Sind Allergene vorhanden? Wenn ja, welche?

Nennung des Datums der Risikobewertung und dessen letzter
Uberpriifung
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Teil des IFS Nr. der Zu erganzende Pflichtangaben

Assessment- IFS Food
berichts V7
Anfor-
derung
Lebensmittel- 4.20.2 «  Wurde eine Verwundbarkeitsanalyse durchgefiihrt?
betrug « Wenn ja, welche Rohstoffgruppen/Produktgruppen wurden in der
(Food Fraud) Verwundbarkeitsanalyse identifiziert?

+ Beschreibung, warum die identifizierten Rohstoffe fiir
Lebensmittelbetrug anfallig sind

« Erkldrung, welche Kriterien in der Verwundbarkeitsanalyse
ausgewahlt wurden

+ Geben Sie Details zur Verwundbarkeitsanalyse an (Daten,
Verantwortlichkeiten, Diskussionspunkte usw.)

4.20.3 « Nennung des Erstellungsdatums des Planes zur Minderung von
Lebensmittelbetrug und des Datums der letzten Uberarbeitung

4.20.4 « Nennung des Erstellungsdatums der Verwundbarkeitsanalyse und
das der letzten Uberpriifung

Interne Audits 5.1.1 « Nennung der wahrend des IFS Assessments Uberpriiften

Stichprobe(n)

5.1.2 +  Welche Tatigkeiten hat das Unternehmen als kritisch fir die

Lebensmittelsicherheit und Produktqualitét identifiziert?
Betriebs- 5.2.1 « Nennung der wahrend des IFS Assessments Uberpriiften
begehungen Betriebsbegehung

« Nennung der Frequenz von Betriebsbegehungen

Prozess- 53.1 + Beschreiben Sie die identifizierten Kriterien fir die Prozess- und
validierung Arbeitsumfeldvalidierung
und -lenkung » Nennung des Datums und des Ergebnisses der letzten Prozess- und

Arbeitsumfeldvalidierung

- Beschreiben Sie die Paramater der Arbeitsumfeldkontrolle und die
vom Unternehmen auf einer Risikoanalyse basierenden definierten
Grenzwerte

53.2 « Nennung der Stichprobe(n), welche wahrend des IFS Assessment
zur Nutzung von Rework gepriift wurde(n)

Mess- und 54.1 « Nennung der wahrend des IFS Assessments UGberpriiften

Uberwach- Aufzeichnungen/ Liste der Messungs-/ Uberwachungsgerite

ungsgerate 54.2 « Nennung der wahrend des IFS Assessments gepriiften Messungs-/
Uberwachungsgerite

Mengen- 5.5.1 » Beschreibung der Haufigkeit und Methodik der Mengenkontrolle

kontrolle + Verwendet das Unternehmen das,©&"-Symbol auf seinen
Produkten?
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Teil des IFS Nr. der Zu erganzende Pflichtangaben

Assessment- IFS Food
berichts V7
Anfor-
derung
Produkt- 5.6.1 + Welche Analysen werden im eigenen Labor durchgefiihrt und wie
analysen/ héaufig?
Labor + Welche Analysen werden durch ein externes Labor durchgefiihrt

und wie haufig?

5.6.2 « Nennung der Akkreditierungsnummer des Labors
Produkt- 5.7.1 « Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatum des
freigabe Verfahrens
Beschwerde- 5.8.1 - Bandbreite oder Indikatoren der separaten Reklamationen/
manage- Beanstandungen von Endverbrauchern, Handel und Behérden.
ment - Bandbreite oder Indikatoren liber Beanstandungen im

Zusammenhang mit Fremdmaterialien, die in Fertigprodukten
gefunden wurden, Angabe der Art der Fremdmaterialien.

5.8.2 » Nennung der wahrend des IFS Assessments gepriiften Stichprobe(n)
Riicknahme/ 5.9.1 » Nennung der Versionsnummer des Versionsdatums des Verfahrens
RUCK KO Nr. 9: » Wie viele Riicknahmen wurden seit dem letzten Assessment
59.2 durchgefiihrt?
+  Wie viele Riickrufe wurden seit dem letzten Assessment
durchgefiihrt?
« Beschreibung der Griinde bei Rlicknahmen
+ Beschreibung der Griinde bei Rickrufen
+ Nennung des Datums des letzten Tests
Umgang mit 5.10.1 + Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums des
Nichtkonformi- Verfahrens
taten und nicht-
konformen
Produkten
Korrektur- 5.11.1 » Nennung der Versionsnummer und des Versionsdatums des
mafBnahmen Verfahrens
- Beschreibung des Follow-up in der Ubersicht {iber den
Bewertungsbericht und im MaBnahmenplan.
Produktschutz- 6.2 » Beschreibung des Produktschutz (Food Defence)-Plans
(food defence)- - Nennung der Versionsnummer, des Datums des Verfahrens und
plan des Datum des Plans
Nennung des Datums der jéhrlichen Uberpriifung und des
letzten Tests
Wenn
anwendbar,
zusatzliche

Informationen

Anmerkung: Zusitzliche Informationen kdnnen auch fiir Anforderungen gegeben werden, die nicht
als Pflichtfeld aufgefiihrt sind, oder fiir andere Anmerkungen des Auditors.
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Zusammenfassung aller gefundenen Abweichungen und
Nichtkonformitaten nach Kapiteln:

1. 1.1.1

2. 1.1.2

Zusammenfassung aller ,Points-of-attention”:
m IFS Anforderung Erklarung
1. 114

2. 1.1.2

Detaillierter IFS Assessmentbericht
1. 1.1.1

2. 1.1.2

ANLAGE zum IFS Assessmentbericht

Liste von teilnehmenden Schliisselpersonen

Assessment participants

Name: Position: Eroffnungs- Betriebsrund- Dokumenten- Abschluss-
besprechung gang beurteilung gesprach

Herr Qualitat  Qualitatsmanager X X X X

Herr Manager  Geschéftsfihrer X X

Herr Dolmetscher X X X X

Dolmetscher

Produkt- und Technologie-Scopes (basierend auf ANLAGE 3)
IFS Bewertungssystem (basierend auf Grafik 1, Teil 1)

Bewertung und Zertifikatsvergabe (basierend auf Grafik 4, Teil 1)
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1301

ANLAGE 11: IFS Zertifikat

o
Zertifikat : I F

Food

Hiermit bestatigt die Zertifizierungsstelle

Name der Zertifizierungsstelle

(ISO/IEC 17065 akkreditierte Zertifizierungsstelle fiir IFS Zertifizierungen und Vertragspartner der
IFS Management GmbH),

dass die Verarbeitungstatigkeiten von

Name des bewerteten Unternehmens
Adresse

GS1 GLN(s) und wenn anwendbar Verpackungsnummer und Nummer der behérdlichen Zulassung)
COID, (Hauptsitz, wenn anwendbar)

fur den Zertifizierungsbereich des Assessments:
(detaillierte Beschreibung der Prozesse/Produkte)

Zusatzliche Informationen:
Bei teilweise ausgelagerten Prozessen ist folgender Satz hinzuzufiigen:
,Neben der eigenen Produktion hat das Unternehmen teilweise ausgelagerte Prozesse”,

Beschreibung der Produktausschlisse, wenn anwendbar

Im Fall, dass das Unternehmen zusatzliche Logistik- oder Brokeraktivitaten ausfiihrt, Angabe des
Zertifizierungsstatus durch den Satz:
,Das Unternehmen flihrt zudem Logisitk/Broker Aktivitaten durch, die (nicht) nach IFS Logistics/Broker/
einem anderen GFSI anerkannten Standard zertifiziert sind.

Nummer und Name des/der Produkt-Scopes
Codenummer des/der Technologie-Scopes

die Anforderungen des

IFS Food Version 7, OKTOBER 2020

und anderen zugehdrigen normativen Dokumenten

Auf Basis-/Hoherem Niveau
mit einer Bewertung von XX % erfiillen.

Zertifikat-Registrierungs-Nr.:
Datum des letzten unangekiindigten Assessments (letzter Assessmenttag):

Falls fur die betroffene COID noch kein unangekiindigtes IFS Food Assessment durchgefiihrt wurde, ist
folgender Satz hinzuzufiigen:

JLetztes unangekiindigt durchgefiihrtes Assessment: N/A"

Dies gilt auch fiir jeden anderen GFSI anerkannten Standard innerhalb desselben Zertifizierungsbereichs
Tag des Assessments (wenn relevant: Datum des Erganzungsassessments (Follow up Assessment):
Datum der Zertifikatausstellung:

Zertifikatgultigkeit bis (das Datum der Zertifikatgtltigkeit bleibt jedes Jahr gleich, wie beschrieben im
Assessmentprotokoll, Teil 1):

Nachstes Assessment ist innerhalb folgender Zeitspanne durchzufiihren: Rezertifizierungsassessment zwischen
dem XX.XX und dem XX.XX im Falle eines angekiindigten Assessments und zwischen dem XX.XX und dem XX.XX
im Falle eines unangekiindigten Assessments.

Datum und Ort:

Name und Unterschrift des Verantwortlichen Logo der Akkreditierungsstelle
in der Zertifizierungsstelle: oder Name und
Registrierungsnummer

Adresse der Zertifizierungsstelle:
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ANLAGE 12: Glossar

Abweichung

Nichteinhaltung einer Anforderung ohne Auswirkungen auf die
Lebensmittelsicherheit in Bezug auf Produkte und Prozesse. Im IFS Standard
sind Abweichungen Anforderungen, die mit C, D und KO-Anforderungen,
die mit C bewertet werden.

Allergene (EU)

Ein Allergen ist eine Substanz, die eine allergische Reaktion in einem Teil der

Bevolkerung auslosen kann. Deklarationspflichtige Allergene sind:

« Glutenhaltiges Getreide (d. h. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel,
Kamut oder Hybridstamme davon) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse,

« Krebstiere und Krebstiererzeugnisse,

- Eier und Eierzeugnisse,

« Fisch und Fischerzeugnisse,

« Erdnisse und Erdnusserzeugnisse,

« Soja und Sojaerzeugnisse,

+ Milch und Milcherzeugnisse (einschlieB8lich Laktose),

+ Schalenfriichte, d. h. Mandel (Amygdalus communis), Haselnuss (Corylus
avellana), Walnuss (Juglans regia), Kaschunuss (Anacardium occidentale),
Pecannuss (Carya illinoiesis), Paranuss (Bertholletia excelsa), Pistazien
(Pistacia vera), Macadamianuss und Queenslandnuss (Macadamia
ternifolia) sowie daraus hergestellte Erzeugnisse,

« Sellerie und Sellerieerzeugnisse,

« Senf und Senferzeugnisse,

« Lupinen und daraus gewonnene Erzeugnisse,

»  Weichtiere und daraus gewonnene Erzeugnisse,

» Sesamsamen und Sesamsamenerzeugnisse,

« Schwefeldioxid und Sulfite in einer Konzentration von mehr als
10 mg/kg oder 10 mg/I, als SO, angegeben.

Verordnung Regulation (EU) Nr. 1169/2011 des Europdischen Parlaments

und des Rates.

Allergene (US)

In den USA sind 8 Hauptallergene gemaR dem Food and Drug
Administration (FDA) Food Code Modell von 2009, Abschnitt Definitionen,
Seite 12, anerkannt.

(1) ,Hauptnahrungsmittelallergen” bedeutet:

(@) Milch, Ei, Fisch (wie zum Beispiel Barsch, Flunder, Kabeljau und
einschlie3lich Krustentiere wie Krabben, Hummer oder Garnelen),
Baumniisse (wie zum Beispiel Mandeln, Pekanniisse oder Walniisse),
Weizen, Erdnisse und Sojabohnen,

(b) Ein Lebensmittelinhaltsstoff, der Protein enthalt, das aus einem
Lebensmittel gemalB Unterparagraph (1) (a) dieser Definition
gewonnen wurde.

(2) ,Hauptnahrungsmittelallergen” schlieB3t nicht ein:
(@) Jegliche hochraffinierten Ole, die aus einem Lebensmittel gemaR
Unterparagraph (1) (a) dieser Definition gewonnen wurden und
jegliche Inhaltsstoffe, die aus diesem hochraffinierten Ol gewonnen

werden,
oder

(b) Jegliche Inhaltsstoffe, die vom Petitions- oder Benachrichtigungs-
prozess ausgeschlossen sind, wie im Food Allergen Labelling and
Consumer Protection Act of 2004 (108 -282) angegeben.
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Assessment (IFS)

Ermittlungsprozess, der Bewertungsmethoden wie Audit und Inspektion
umfasst, um festzustellen, inwieweit ein Produktionsstandort und die damit
verbundenen Verarbeitungsaktivitdten den festgelegten Anforderungen
entsprechen (in Teil 2 festgelegt).

Das IFS Assessment wird durchgefiihrt, indem ein Assessmentpfad befolgt
wird, der eine Bewertung vor Ort sowie eine Aufzeichnungs- und
Dokumentationsliberprifung und Inspektion umfasst, bei denen die Audit-
und Inspektionstechniken abwechselnd angewandt werden.

Audit

Systematischer, unabhangiger, dokumentierter Prozess, um
Aufzeichnungen, Tatsachenerklarungen oder andere relevante
Informationen zu erhalten und objektiv zu bewerten, um festzustellen,
inwieweit bestimmte festgelegte Anforderungen erfillt sind.

Im IFS Assessment beschrankt sich das Auditieren auf die Priifung von
Managementprozessen, die zu einem konformen Prozess/Produkt flihren.

Auditor-in-Progress
(AIP)

Ein Kandidat, der gerade Auditierungs-/Assessmenterfahrungen sammelt
und die IFS Prifungen bestehen muss, um IFS Food Auditor zu werden.
Weitere Informationen sind in Kapitel 3.1.1.4, Teil 3.

Auftragnehmer Ein Unternehmen oder eine Person, die von dem Unternehmen mit der
Ausfiihrung von Arbeiten am Produktionsstandort beauftragt wurde.
Ausriistung Maschinen, Instrumente, Apparate, Utensilien oder Gerate, die in oder in

Verbindung mit der Handhabung von Lebensmitteln verwendet werden
oder verwendet werden sollen. Sie umfassen auch Gerate, die zum Reinigen
und Desinfizieren von Raumlichkeiten oder Geraten mit
Lebensmittelkontakt verwendet werden oder verwendet werden sollen.

Begutachter (fiir
Akkreditierungstellen)

Von einer Akkreditierungsstelle eingesetzte Person, die allein oder als Teil
eines Begutachtungsteams eine Konformitatsbewertungsstelle
(Zertifizierungsstelle) begutachtet.

Anmerkung: Im IFS Standard wird eine Konformitatsbewertungsstelle
Zertifizierungsstelle genannt.

Bereiche mit
Lebensmittelumgang

Bereiche, in denen das Personal mit Lebensmitteln umgeht oder wo es
Oberflachen gibt, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen kdnnen.
Dies sind Bereiche, in denen Lebensmittel zubereitet, hergestellt,
gesammelt, extrahiert, verarbeitet, gelagert, transportiert und geliefert
werden.

Betriebsbegehung
(versus Interne Audits)

Betriebsbegehungen umfassen spezifische Aspekte und kénnen durch jede
zustandige Person durchgefiihrt werden. Dies beinhaltet regelmaBige
Besichtigungen in allen Bereichen, fiir jeden Anlass um die Konformitat zu
Uberprifen (Hygiene, Schadlingskontrolle, Produktkontrolle, Produktion,
Fremdkorpergefahren, Kontrolle des Aullengelandes etc.).

CCP Kritischer Lenkungspunkt (CCP): Eine Stufe, auf der es mdglich und von
entscheidender Bedeutung ist, eine Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit
zu verhiten oder auszuschalten oder sie auf ein annehmbares Mal3 zu
verringern.

Chargennummer Bezeichnung, die auf einem Etikett gedruckt ist, mit der die Historie der

Produktherstellung nachverfolgt werden kann.




Dezentrale Struktur

Einrichtung (z. B. eine Werkstatt oder ein Lager) des Unternehmens, in der
Teile der Prozesse und Ablaufe des Produktionsstandorts stattfinden.

Ein-/Anweisungs-

Ein definiertes Programm, das dem Personal klare und prazise Anweisungen

programm zur Erreichung der Ziele in Bezug auf Lebensmittelsicherheit und Qualitat
gibt.
Endverbraucher Der Endverbraucher eines Lebensmittels, der das Lebensmittel nicht als Teil

eines Geschafts oder Aktivitat mit Lebensmitteln verwendet.

Endverbrauchereinheit

Die Einheit eines Produktes, die fiir den Verkauf an Endverbraucher
bestimmt ist und dem Verbraucher am Verkaufsort angeboten wird.

FlieBdiagramm

Eine systematische Darstellung der Abfolge von Schritten oder Vorgangen,
die bei der Verarbeitung oder Herstellung eines bestimmten Lebensmittels
anfallen.

Gefahr

Ein in einem Lebensmittel vorhandenes biologisches, chemisches oder
physikalisches Agens oder ein Zustand dieses Lebensmittels, der sich
schadlich auf die Gesundheit auswirken kann.

Gefahrenanalyse

Der Vorgang des Sammelns, Aus- und Bewertens von Informationen tber
Gefahren und Situationen, die diese hervorrufen konnen, um zu
entscheiden, welche fiir die Lebensmittelsicherheit bedeutend sind und
daher im HACCP-Plan einzubeziehen sind.

Gehandelte Produkte, die von einem anderen Unternehmen und unter einem anderen

Produkte Firmennamen als dem IFS Food zertifizierten Unternehmen hergestellt,
verpackt und etikettiert werden und keine Kundeneigenmarken sind.

Geschiitzte Geschiitzte Ursprungsbezeichnung gemaR Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.

Ursprungsbezeichnung

Geschutzte Geschutzte geografische Angabe gemaf3 Verordnung (EU) Nr. 1151/2012.
geografische Angabe
Gesetzliche Offizielle Autorisierungsnummer des Produktionsstandortes. In einigen

Autorisierungsnummer

Landern entspricht diese Nummer der Veterinarnummer.

GLN

Die Global Location Number (GLN) wird bendtigt, um IFS zertifizierte
Produktionsstandorte bei elektronischer Kommunikation innerhalb der
Lieferketten zu identifizieren. Sie ist flir Unternehmen ansdssig im
Europaischen Wirtschaftsraum (EEA) verpflichtend. Das gilt auch fir das
Vereinigte Konigreich nach dem 01.01.2021, solange das Land in der EEA
verbleibt. Die GLNs werden in den IFS Assessmentbericht, das IFS Zertifikat
und die IFS Datenbank fiir jeden Produktionsstandort eingetragen.

GVO

»Genetisch Veranderter Organismus” (GVO): ein Organismus mit Ausnahme
des Menschen, dessen genetisches Material so verandert worden ist, wie es
auf natirliche Weise durch Kreuzen und/oder natiirliche Rekombination
nicht moglich ist.

HACCP

Gefahrenanalyse und kritische Lenkungspunkte: Ein System, das Gefahren,
die fiir die Lebensmittelsicherheit signifikant sind, identifiziert, bewertet
und beherrscht.

Head-Office-
Begutachtung

Begutachtung der Leitung (Zentrale) der Konformitatsbewertungsstelle.
Anmerkung: Im IFS Standard wird eine Konformitatsbewertungsstelle
Zertifizierungsstelle genannt.




Inspektion

Prifung eines Prozesses/Produkts, Produktdesigns oder -installation und in
Feststellung seiner Konformitat mit spezifischen Anforderungen oder auf
Basis professioneller Beurteilung mit allgemeinen Anforderungen.

Die Inspektion eines Prozesses umfasst die Inspektion von
Produkteigenschaften, Kundenanforderungen, Personen, Einrichtungen,
Technologien und Methoden.

Integrity Program

Ein vom IFS eingefiihrtes Programm:

- zur Uberwachung der Leistung von Auditoren, Zertifizierungsstellen und
auditierten Unternehmen, als praventive MaBnahme,

« zur Bearbeitung und Aufklarung jeglicher Beschwerden, die an den IFS
gerichtet werden.

Internes Audit

Allgemeiner Auditprozess fir alle Aktivitdten eines Unternehmens.
Durchgefiihrt von oder im Auftrag des Unternehmens zu internen Zwecken.
Interne Auditierung ist eine unabhangige, objektive Kontroll- und
Beratungsaktivitat, die darauf ausgerichtet ist einen zusatzlichen
Wertezuwachs zu liefern und die Arbeitsablaufe eines Unternehmens zu
verbessern. Das Interne Audit hilft einem Unternehmen durch eine
systematische, disziplinierte Vorgehensweise zur Evaluierung und
Verbesserung der Wirksamkeit des Risikomanagements, der Kontrollen und
der Steuerungsprozesse seine Zielstellungen zu erreichen.

Juristische Person

Eine juristische Person ist der Sitz des Lebensmittelunternehmens, in dem
der Lebensmittelunternehmer nach Vereinbarung sein Verwaltungszentrum
hat. Es identifiziert im allgemeinen den Ort, an dem sich die Verwaltungs-
organisation des Unternehmens befindet.

Kalibrierung

Kalibrierung ist die Uberpriifung von Messgeriten, fiir die es keine
gesetzlichen Vorgaben gibt. Vergleich von Messungen eines Priifmittels
mit den Werten eines genaueren Normals nach einem dokumentierten
Verfahren mit dem Ziel, Abweichungen zu erkennen und aufzuzeichnen.
Dabei wird die Einhaltung vorgegebener Toleranzen tberpriift und
gegebenenfalls ein Abgleich durchgefiihrt.

Kontamination

Auftreten einer Verunreinigung in Lebensmitteln oder Lebensmittelumge-
bungen. Eine Verunreinigung kann ein biologisches, chemisches Mittel,
physikalisches Fremdmaterial oder eine andere Substanz sein, die die
Lebensmittelsicherheit oder -eignung beeintrachtigen kann. Kontamination
kann auch die Korrelation von Verpackungen untereinander bedeuten.

KontrollmaBBhahme
(ehemals CP)

Identifiziert durch die Gefahrenanalyse und Risikobewertung, um die
Wahrscheinlichkeit der Einbringung oder Verbreitung eines Sicherheits-
risikos in das Produkt und/oder die Umgebung zu kontrollieren.

Ein Kontrollverlust zu diesem Zeitpunkt kann jedoch nicht zu einem
Gesundheitsproblem fiihren.

Korrektur MaBnahme zur Beseitigung einer festgestellten Abweichung und/oder
Nichtkonformitat. Sie muss spatestens vor Ausstellung eines Zertifikats
umgesetzt werden.

KorrekturmafBnahme MaBnahme zur Beseitigung der Ursache einer festgestellten Abweichung

und/oder Nichtkonformitat. Sie muss spatestens bis zum
Rezertifizierungsassessment durchgefiihrt werden.




Kunde

Ein Kunde ist ein Unternehmen oder eine Person, an die Produkte entweder
als fertiges Produkt oder als Zwischenprodukt verkauft werden.

Kundeneigenmarke

Ein Produkt, das am Produktionsstandort hergestellt und unter dem
Markennamen seines Kunden verkauft wird (z. B. Handelsmarke).

Kundenvereinbarungen

Ein ausgehandeltes und in der Regel rechtlich durchsetzbares Verstandnis
zwischen einem Kunden und dem Unternehmen.

Lebensmittel

Alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder von denen nach
vernlinftigem Ermessen erwartet werden kann, dass sie in verarbeitetem,
teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von Menschen
aufgenommen werden. Zu ,Lebensmitteln” zdhlen auch Getranke,
Kaugummi sowie alle Stoffe, einschlieBlich Wasser, die dem Lebensmittel
bei seiner Herstellung oder Ver- oder Bearbeitung absichtlich zugesetzt
werden und lebende Tiere, die dem Kunden oder Verbraucher angeboten
werden und vom Verbraucher zur Zubereitung und zum Verzehr bestimmt
sind.

Lebensmittel-
authentizitat

Die Eigenschaft eines Lebensmittels in Bezug auf seine Herkunft und/oder
seinen Produktionsprozess und/oder seine inharenten Eigenschaften (z. B.
organoleptisch oder chemisch).

Lebensmittelbetrug
(Food Fraud)

Vorsatzlicher Austausch, Falschetikettierung, Verfdlschung oder Imitation

von Lebensmitteln, Rohmaterialien oder Verpackungsmaterialien, die auf

dem Markt platziert werden, um einen 6konomischen Vorteil zu erlangen.
Diese Definition ist auch auf ausgelagerte Prozesse anzuwenden.

Lebensmittel-
sicherheitskultur

Gemeinsame Werte, Uberzeugungen und Vorgaben, die die Denkweise

Uber und das Verhalten in Bezug auf die Lebensmittelsicherheit innerhalb

eines Unternehmens beeinflussen.

Elemente der Lebensmittelsicherheitskultur sind diejenigen Elemente des

Lebensmittelsicherheitsmanagements, mit denen die Geschaftsleitung

eines Unternehmens die Lebensmittelsicherheitskultur innerhalb des

Unternehmens vorantreiben kann.

Dazu gehdéren mindestens:

- Kommunikation tber Politik und Verantwortlichkeiten beziiglich
Lebensmittelsicherheit

« Schulungen

- Mitarbeiterfeedback zu Belangen der Lebensmittelsicherheit

» Leistungsmessung

Lot Nummern

Kombination von Ziffern, die einer Gruppe von Produkten zugewiesen wird,
die in derselben Charge/Produktionseinheit hergestellt wurden.

Merkmal

Ein bestimmtes Erkennungszeichen oder eine Eigenschaft eines Produkts.

Nichtkonformitat

Nichterflllung einer spezifischen Anforderung. Nichtkonformitat wird

vergeben bei:

« Nichteinhaltung von Gesetzesvorgaben,

« Gefahr fiir die Lebensmittelsicherheit

- interne Fehlfunktionen, und

» Nichteinhaltung von Kundenbelangen.
Im IFS ist eine Nichtkonformitét definiert als Major oder KO-Anforderung,
die mit D bewertet wurde.




Pasteurisation

Warmebehandlung zur Verringerung der Anzahl pathogener und
verderbniserregender Mikroorganismen, welche mit minimalen
chemischen, physikalischen und organoleptischen Veranderungen des
Produkts einhergeht (z. B. UHT-Prozess, Hochdruckpasteurisation). Sie wird
in Kombination mit anderen Faktoren verwendet, um sichere Lebensmittel
Uber eine vorgesehene Haltbarkeit herzustellen (pH, a,y, geklhlte Lagerung).

Plan zur Minderung von
Lebensmittelbetrug

Ein Prozess, der die Anforderungen definiert, wann, wo und wie

betrligerische Aktivitaten, die Gber die Verwundbarkeitsanalyse beziiglich

Lebensmittelbetrug identifiziert wurden, moéglichst vermindert werden

kénnen. Der resultierende Plan definiert die MaBhahmen und Kontrollen,

die erforderlich sind und vorhanden sein missen, um die erkannten Risiken

wirksam zu vermindern.

Die erforderlichen KontrollmalBnahmen kdnnen variieren je nach der Art

von:

- Lebensmittelbetrug (Austausch, Falschetikettierung, Verfalschung oder
Imitation),

« Erkennungsmethode,

- Art der Uberwachung (Inspektion, Audit, Analyse, Produktzertifizierung),

» Quelle des Rohmaterials und der Verpackungsmaterialien.

Primares
Verpackungsmaterial

Primares Verpackungsmaterial wird wie folgt definiert:

» Verpackung, die mit dem Lebensmittel in Beriihrung kommt und/oder
dazu bestimmt ist, mit dem Lebensmittel in Berlihrung zu kommen
und/oder

» Verpackung, die ihre Bestandteile auf das Lebensmittel Gibertragen kann
und wenn sie entfernt wird, wird die Qualitat, Sicherheit oder Legalitat
des Inhalts beeintrachtigt und/oder

« Verpackung, die Teil der Verbrauchereinheit ist.

Produkt Ein Produkt ist das Ergebnis von Tatigkeiten und Prozessen.
Ein Lebensmittelprodukt beinhaltet die Verpackung.
Produktanforderung Produktanforderung beinhaltet: Produktsicherheit, Produktqualitat,

Produktlegalitat, Prozess und Spezifikation.

Produktentwicklung

Die Erschaffung von Produkten mit neuen oder anderen Eigenschaften, die
neue oder zusatzliche Vorteile fiir den Kunden bieten. Produktentwicklung
kann Anderungen/Modifikationen eines bestehenden Produktes oder
seiner Prasentation/Verpackung, oder die Entwicklung eines ganzlich neuen
Produktes mit neuer Rezeptur umfassen, welches einen neu definierten
Kunden bedient, der eine Marktliicke nutzen méchte. Im IFS Standard
gelten die Anforderungen zur Produktentwicklung auch, wenn nur eine
Produktanderung vorgenommen wird, neue Verpackungsmaterialien
verwendet werden oder wenn Anderungen des Produktionsprozesses
erfolgen.

Produktintegritat

Die Produktsicherheit, Qualitat und andere Eigenschaften oder Kriterien, die
vom Unternehmen oder dem Kunden definiert sind.

Produktionsbereich

Teil des Produktionsstandorts, der Folgendes umfasst: Produktionsprozesse
(einschlieBlich Wartung, Hygiene, Schadlingsbekdmpfung, Reinigung und
Desinfektion), Wareneingangs-, Lager- und Versandbereiche, Produktent-
wicklung, Laboreinrichtungen vor Ort, Sozialeinrichtungen und Auf3en-
bereiche.




Produktionsstandort

Eine Einrichtung an einem bestimmten physischen Ort, an dem das IFS
Food Assessment durchgefiihrt wird, in der jede Stufe der Herstellung und
Versand von Lebensmitteln durchgefiihrt werden kann.

Produktriicknahme Ist jede MalBnahme, mit der verhindert werden soll, dass ein geféhrliches
Produkt vertrieben, ausgestellt oder dem Verbraucher angeboten wird.

Produktriickruf Ist jede MaBnahme, die auf Erwirkung der Riickgabe eines dem Verbraucher
vom Hersteller oder Handler bereits gelieferten oder zur Verfligung
gestellten gefdhrlichen Produkts abzielt.

Produktschutz Verfahren zur Gewahrleistung des Schutzes von Lebensmitteln und ihrer

(Food Defence)

Lieferkette vor boswilligen und ideologisch motivierten Bedrohungen.

Rezeptur

Vollstandige Beschreibung der Mengen und Qualitdten von Rohmaterialien,
die, wie in der Kundenspezifikation gefordert, zur Verarbeitung des
Produktes verwendet werden. Die Rezeptur kann auch technologische
Parameter und spezifische ,Kenntnisse” des Prozesses beinhalten.

Ressourcen

Ein Bestand oder ein Vorrat an Geld, Materialien, Personal und anderen
Vermodgenswerten, auf den das Unternehmen zurtickgreifen kann, um
effektiv zu arbeiten und Ziele kontinuierlich zu erreichen.

Reviewer

Ein IFS Reviewer ist entweder ein IFS Food Auditor oder ein reiner IFS

Reviewer.

Ein Reviewer ist eine Person der Zertifizierungsstelle, die fiir die Bewertung

der IFS Assessmentberichte vor der Zertifizierungsentscheidung zusténdig

ist.

Die Aufgaben des Reviewers sind mindestens:

« Prifung der allgemeinen Einheitlichkeit der Assessmentberichte.

 Priifung ob die Assessmentberichte vollstandig sind (z. B.

Pflichtfelder, etc.).

- Priifung ob die Feststellung gut beschrieben und ob die Begriindungen
relevant sind.

« Prifung ob die Korrekturen und KorrekturmaBnahmen, die vom
bewerteten Unternehmen vorgeschlagen wurden, durch den Auditor
(oder durch einen Vertreter der Zertifizierungsstelle) validiert wurden
und ob sie relevant sind.

Die Uberpriifung ist zu dokumentieren.

Rework
(Nachbearbeitung)

Der Prozess der Wiederverwendung von Lebensmitteln, Zutaten, Rohstoffen
oder Verpackungsmaterialien.

Risiko

Ist eine Funktion der Wahrscheinlichkeit einer die Gesundheit
beeintrachtigenden Wirkung und der Schwere dieser Wirkung als Folge der
Realisierung einer Gefahr.

Risikobewertung

Die dokumentierte Information zum Prozess der Risikoidentifizierung,
Risikoanalyse und Risikobewertung zur Bestimmung von
KontrollmaBnahmen.

Rohware

Ein Grundmaterial fiir die Herstellung eines Produkts (Zutaten, Zusatzstoffe,
Verpackungsmaterialien, Rework).




Riickverfolgbarkeit

Fahigkeit ein Lebensmittel, Futtermittel, Schlachttier oder Substanzen die
moglicherweise oder erwartbar zu Lebens- oder Futtermitteln hinzugefiigt
werden, durch alle Schritte von Produktion und Distribution
nachzuverfolgen.

Saisonale Produkte

Produkte, die zu einer bestimmten Zeit im Jahr verarbeitet werden oder
Prozesse, die zu einer bestimmten Zeit im Jahr genutzt werden, um neue/
unterschiedliche Produkte als die zu erhalten, die das ganze Jahr Gber
verarbeitet werden.

Schichten

Geplante Arbeitszeiten, nach denen Mitarbeiter rotieren und wechseln.

Schliisselpersonen

Personal mit erheblichen Verantwortlichkeiten und Rechenschaftspflicht fiir
die Entwicklung und Aufrechterhaltung der Produktintegritat.

Schutzkleidung

Vom Unternehmen bereitgestellte Kleidung (einschlief3lich Schuhe und
Handschuhe), die von Mitarbeitern, Auftragnehmern und Besuchern
getragen wird, um die Lebensmittel vor Kontamination zu schiitzen.

Service

Eine Organisation, die einen Netzwerk-, Lager- oder Verarbeitungsdienst
bereitstellt z. B. Transport, Lagerung, Kommissionierung oder andere
ausgelagerte Dienstleistungen (z. B. Schadlingsbekdmpfung, Reinigung und
Desinfektion).

Sicher (Aufbewahrung)

Aufbewahrung an einem sicheren Ort, der nicht fiir unbefugte Personen
oder unbefugte Angestellte zuganglich ist.

Sicherheitsdatenblatt
(SDB)

Sicherheitsdatenblatter (SDB) sind Sicherheitshinweise fiir den Umgang mit
gefahrlichen Substanzen. Die Informationen zum Sicherheitsdatenblatt sind
hauptsachlich fir professionelle Benutzer bestimmt und miissen es ihnen
ermdglichen, die erforderlichen Malnahmen zum Schutz von Gesundheit,
Sicherheit und Umwelt am Arbeitsplatz zu ergreifen.

Das Sicherheitsdatenblatt kann in Papier- oder elektronischer Form
vorliegen, sofern der Nutzer (ber die erforderlichen Mittel zum Empfang
verfligt.

Sign-off-Audit

Erstes Witness-Audit eines Auditors nach bestandener IFS Priifung zum
Zweck der Kompetenzbestatigung fiir die endgiltige Zulassung als IFS
Food Auditor. Das Sign-off-Audit ist wahrend eines vollstandigen IFS Food
Zertifizierungsassessments durchzufiihren.

Sozialeinrichtungen

Bereiche innerhalb eines Produktionsstandortes, ausgenommen Bereiche
fur den Umgang mit Lebensmitteln, die vom Personal genutzt werden,
z. B. Garderoben, Toiletten, Kantinen und Ruheraume.

Sperrzeiten

Eine Zeitspanne, die das Unternehmen seiner Zertifizierungsstelle als eine
Zeit angeben kann, in der das unangekiindigte Assessment nicht
durchgefiihrt werden kann. Dies schlieft maximal zehn (10) Betriebstage,
an denen der Produktionsstandort nicht fiir ein Assessment verfligbar ist
(z. B. Urlaub der Mitarbeiter, langfristig geplante Wartungstage, etc.) sowie
zusatzliche Tage, an denen keine Produktion stattfindet, ein.

Anmerkung: Die zehn (10) Betriebstage kdnnen in maximal drei (3) Zeit-
raume aufgeteilt werden. Diese sind zusammen mit den nicht betriebs-
bereiten Zeitraumen der Zertifizierungsstelle bei der Registrierung fiir das
unangekiindigte Assessment mitzuteilen. Die Zertifizierungsstelle ent-
scheidet, ob der unangekiindigte Charakter des Assessments erflillt ist.




Standort

Eine physische Adresse, an der sich die Produktionsstatte(n) befindet/
befinden.

Sterilisation

Hitzebehandlung, die fiir ein Produkt in der Endverpackung mit dem Ziel
angewendet wird, pathogene Mikroorganismen zu zerstéren und
kommerzielle sterile Produkte zu produzieren, welche eine lange
Haltbarkeit bei Raumtemperatur aufweisen.

Das Hauptanliegen ist die Inaktivierung von hitzeresistenten pathogenen
Sporen wie z. B. Clostridium botulinum.

System

Zusammenstellung von zusammenhangenden oder interagierenden
Elementen. Ein System ist eine geplante, nachhaltig strukturierte
Vorgehensweise. Je nach Komplexitat ist eine Dokumentation zu
empfehlen. Ein System beinhaltet: Dokumentation, Verfahrensbe-
schreibung, Kontrolle/Uberwachung, KorrekturmaBnahmen, Plan des
Produktionsstandortes.

Tage, an denen keine
Produktion stattfindet

Eine Zeitspanne, in der die Produktionslinien nicht in Betrieb sind z. B.
langfristig geplante Wartungstage, Feiertage, Betriebsferien, etc.

Teilweise ausgelagerter
Prozess

Produktionsschritt(e) oder Teil(e) des Produktionsprozesses, der/die
auBerhalb des Standorts von einem Dritten im Auftrag des IFS zertifizierten
Produktionsstandorts durchgefiihrt wird. Im IFS Standard werden
Primdrverpackung und Kennzeichnung auch als Produktionsschritte
betrachtet: Wenn sie ausgelagert durchgefiihrt werden, gelten diese als
teilweise ausgelagerte Prozesse.

Trinkwasser

Wasser fur den menschlichen oder tierischen Verzehr (z. B. trinken, kochen
und Zubereitung von Speisen), das grundsatzlich frei von Mikroorganismen
und anderen Verunreinigungen sein muss, die die 6ffentliche Gesundheit
gefahrden kénnen.

Uberwachung
(Monitoring)

Die Durchfiihrung einer geplanten Folge von Beobachtungen oder
Messungen von Kontrollparametern, um zu bewerten, ob ein CCP oder
andere KontrollmaBnahmen unter Kontrolle sind.

Siehe auch Codex Alimentarius, Allgemeine Grundsatze der Lebens-
mittelhygiene, Leitlinien zur Anwendung des HACCP-Systems, Abschnitt 9.

Unternehmen

Jede Einrichtung, in der eine Phase der Herstellung und des Vertriebs von
Lebensmitteln durchgefiihrt wird. Das Unternehmen kann eine oder
mehrere juristische Personen im Namen des Lebensmittelunternehmers
von der zustandigen Behérde registrieren und/oder genehmigen lassen.

Unternehmensleitung

Geschéftsfihrung

Ursachenanalyse

Prozess oder Verfahren, das hilft, die auslosenden Ursachen eines Problems
zu verstehen. Ziel dieses Prozesses oder Verfahrens ist es, die fehlenden
oder unzureichend angewendeten Steuerelemente zu ermitteln, die eine
Wiederholung verhindern.

Validierung

Erhalt von Nachweisen dafiir, dass eine KontrollmaBhahme oder eine
Kombination von KontrollmaBnahmen in der Lage ist/sind, eine Gefahr auf
ein bestimmtes Ergebnis zu steuern.




Verfahren

Vorgaben zur Ausfiihrung einer Aktivitat oder eines Prozesses.

Die Verfahren sind umzusetzen und die Ausarbeitung der Verfahren ist in
Dokumenten oder Prozessbeschreibungen (z. B. FlieBdiagramm)
darzulegen.

Verifizierung

Die Anwendung von Methoden, Verfahren, Tests und anderen Bewertungen
zusatzlich zur Uberwachung, um festzustellen, ob eine Kontrollmanahme
wie beabsichtigt funktioniert oder funktioniert hat.

Verpackungsmaterial

Jedes Material, das verwendet wird, um:

« Das Produkt zu erhalten, was von der physischen Form und Art des
Produkts abhangt,

» Das Produkt vor mechanischen Beschadigungen wahrend der
Distribution zu schiitzen und vorzubeugen,

« Das Produkt zu konservieren, um chemische Veranderungen,
biochemische Veranderungen und/oder mikrobiologischen Verderb zu
verhindern oder zu hemmen,

« Uber das Produkt zu informieren, z. B.: gesetzliche Anforderungen,
Produktbestandteile, Verwendung, Markenkommunikation usw.

- Die Haltbarkeit zu verlangern oder zu erhalten oder den Zustand des
Produkts zu verbessern (aktive Materialien mit Lebensmittelkontakt),

« Den Zustand des verpackten Produkts oder die Umgebung des Produkts
zu Uberwachen (intelligente Materialien mit Lebensmittelkontakt),

« Handhabung, Lieferung und Prasentation von Produkten.

Verwundbarkeits-
analyse beziiglich
Lebensmittelbetrug

Eine systematische, dokumentierte Form der Risikobewertung zur
Erkennung des Risikos moglicher Lebensmittelbetrugsaktivitaten innerhalb
der Lieferkette (einschlieBlich aller Rohmaterialien, Zutaten, Lebensmittel
oder Verpackungsmaterialien und ausgelagerter Prozesse). Die Methode der
Risikobewertung kann in den Unternehmen unterschiedlich sein. Die
systematische Methodik flr die Verwundbarkeitsanalyse beziiglich
Lebensmittelbetrug umfasst jedoch mindestens Folgendes:

- die |dentifizierung potentieller Lebensmittelbetrugsaktivitaten unter
Verwendung bekannter und zuverldssiger Datenquellen,

- die Bewertung des Risikoniveaus; sowohl fiir das Produkt als auch fir die
Bezugsquelle,

- die Bedarfsbewertung flr zusatzliche KontrollmaBnahmen,

« die Entwicklung und Umsetzung des Plans zur Verminderung von
Lebensmittelbetrug unter Verwendung der Ergebnisse der
Verwundbarkeitsanalyse,

- eine jahrliche Uberpriifung oder falls aufgrund von Veranderungen der
definierten Risikokriterien ein erhohtes Risiko identifiziert wird.

Die Kriterien zur Bewertung des Risikoniveaus kénnen sein:
« Historie zu Lebensmittelbetrugsvorfallen,

- Okonomische Faktoren,

« Erleichterte Moglichkeit fiir betriigerische Tatigkeit,

«  Komplexitat der Lieferkette,

« Aktuelle Kontrollmalnahmen,

« Vertrauen in die Lieferanten.

Vollstandig
ausgelagerte Produkte

Produkte, die von einem anderen Unternehmen als dem IFS Food
zertifizierten Unternehmen hergestellt, verpackt und etikettiert werden,
entweder unter seiner eigenen Marke oder unter der Marke des Kunden.




Vorfall

Eine Situation innerhalb der Lieferkette, in der mogliche und/oder
bestatigte Risiken im Zusammenhang mit der Produktintegritdt bestehen;
oder Ereignisse hoherer Gewalt (z. B. Unterbrechung kritischer Ressourcen/
Dienste, Naturkatastrophen, Verluste, Notsituationen, Krisen usw.) mit
direkten Auswirkungen auf die Lieferung vertrauenswiirdiger Produkte

Vor-Ort-Evaluation

Inspektion und Auditierung des Produktionsbereichs des physischen

Produktionsstandortes, einschlief3lich folgender Bereiche:

« Produktionsprozesse,

- Empfangs-, Lager- und Versandbereichen,

+ Gute Herstellungspraxis (GMP), einschlieflich Wartung, Hygiene,
Schadlingskontrolle und Kontrolle von Reinigungs- und
Desinfektionsaktivitaten,

+ Produktentwicklung,

+ Labor- und Wartungseinrichtungen (Werkstatten) vor Ort,

+ Personal- und Sanitareinrichtungen,

» AuBenbereiche.

Witness-Audit,

alle zwei (2) Jahre
durchzufiihren,

fiir zugelassene
IFS Food Auditoren

Jeder IFS Food Auditor wird alle zwei (2) Jahre wahrend eines vollstandigen
IFS Food Assessments vor Ort von der Zertifizierungsstelle begleitet, um
seine Kompetenzen zu evaluieren. Dieses Audit kann jederzeit im zweiten
Kalenderjahr nach dem Jahr durchgefiihrt werden, in dem das letzte
Witness-Audit stattgefunden hat.

Der Witness-Auditor:

« darf nicht Teil des Assessments sein (als Teammitglied).

« muss ein erfahrener IFS Auditor sein (siehe Anforderungen
unter 3.2, Teil 3).

« ist moglicherweise nicht fir alle Produkt- und Technologiebereiche des
Assessments qualifiziert.

Die Zertifizierungsstelle gibt den Namen des Witness-Auditors in der
Teilnehmerliste des IFS Assessmentberichts an und kann auf Anfrage einen
Witness-Bericht Giber das Witness-Audit vorlegen.

Jedes zweite Mal (alle vier (4) Jahre) kann es durch ein vollstandiges
Witness-Audit vor Ort nach einem anderen GFSI anerkannten
Lebensmittelsicherheits-Zertifizierungsstandard fir die
Lebensmittelverarbeitung, der gemaf} der Norm ISO/IEC 17065:2012
akkreditiert ist, ersetzt werden.

Anmerkung 1: Im Fall eines IFS Assessmentteams, welches sich wahrend
des Assessments aufteilen kann (nur wenn beide Auditoren die unter-
nehmensrelevanten Produkt- und Technologie-Scopes besitzen), ist es nicht
moglich ein Witness-Audit durch einen Beobachter durchzufiihren, da der
zu beobachtende Auditor kein komplettes IFS Assessment durchfiihrt.

Teilt sich das Assessmentteam nicht auf, ist es moglich ein Witness-Audit
des Lead-Auditors von einem Beobachter durchzufiihren, da der Auditor
wahrend des gesamten IFS Assessments begutachtet werden kann.

Anmerkung 2: IFS Witness-Audits Begutachtungen, die durch
Akkreditierungsstellen durchgefiihrt werden, werden als Ersatz fir ein IFS
Witness-Audit anerkannt.

Anmerkung 3: Integrity Witness-Audits, die im Rahmen des IFS Integrity
Program wahrend eines kompletten IFS Food Audits durchgefiihrt wurden,
kdnnen ebenfalls anerkannt werden.
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Witness-Begutachtung
(durch Akkreditierungs-
stellen)

Begutachtung der Konformitatsbewertungsstelle bei der Durchfiihrung von
Konformitdtsbewertungen im Rahmen ihres Akkreditierungsbereichs.
Anmerkung: Im IFS Standard wird eine Konformitatsbewertungsstelle
Zertifizierungsstelle genannt.

Zeitfenster fiir die

Definiertes Zeitfenster, in dem das unangekiindigte Assessment

Durchfiihrung des durchgefiihrt werden kann. Das Referenzdatum fiir dieses Zeitfenster ist das

Assessments Falligkeitsdatum des Assessments (das Falligkeitsdatum ist der Jahrestag

(unangekiindigtes des Erstassessments). Im Rahmen des IFS Food Zertifizierungs Protokolls

Assessment) (Teil 1) ist das Zeitfenster [- 16 Wochen; + 2 Wochen] bezogen auf das
Falligkeitsdatum des Assessments.

Zutat Alle Substanzen, einschlie8lich Lebensmittelzusatzstoffen, die zur

Herstellung oder Zubereitung von Lebensmitteln verwendet werden und
im Endprodukt, auch in modifizierter Form, verbleiben.
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