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International Food Standard (IFS): Was ist das?

Hamburg. (07.04. / eb) Clevere Backer kdnnen dem International
Food Standard (IFS), bei aller Miihe bis zum Audit, durchaus was
abgewinnen. Mit Blick auf kuinftige Entwicklungen, etwa die EU-
Verordnung 1935/2004, lasst sich zudem guten Gewissens sagen,
dass der IFS «die Zukunft» ist. In den letzten Wochen erreichten den
WebBéacker viele Anfragen nach grundsatzlichen IFS-Informationen.

Dies wohl dank des ToolBox-Software-Seminars «IFS -- International Food
Standard» in Zusammenarbeit mit «LEO -- Der Backer und Konditor» aus
Aachen sowie der HY-Check GbR aus Hamm (der WebBécker berichtete
mehrfach). Das machte vielen Lesern das IFS-Thema sehr prasent und wir
hoffen, einen guten Teil der Fragen zu beantworten, in dem wir Informationen
aus dem offiziellen Audit-Portal mit dem Foliensatz «Was ist IFS?» von HY-
Check verbunden haben. Herausgekommen ist ein Abriss zur Entstehung,
inhaltlichen Zusammenfassung und Struktur.

Entstehungsgeschichte

Im Handel und in der Industrie sind Lieferanten-Audits seit Jahren ein fester
Bestandteil. Bisher wurden die Audits durch die QS-Abteilungen des Handels
durchgefuhrt. Immer stérkere Anforderungen der Verbraucher, die
zunehmende Gefahr von Schadenersatzanspriichen sowie die Globalisierung
der Warenstrome machten die Entwicklung eines Einheitlichen Standards
notwendig. Zudem wurde nach einer Losung gesucht, die hohen Kosten sowohl
bei den Lieferanten als auch bei den Handelsunternehmen durch die Vielzahl an
Audits zu senken. Auf internationaler Ebene wurde die «Global Food Safety
Initiative» ins Leben gerufen, die einen allgemeinen Rahmen mit den
«Guidance Document» geschaffen hat.

Um einen einheitlichen Lebensmittelsicherheitsstandard zu erstellen, haben sich
2002 die deutschen Einzelh&ndler zusammengesetzt und den International

Ausgabe 14/2006 -- 6. Jahrgang

Food Standard entwickelt. 2003 haben sich die franzdsischen Einzelhandler des
FCD (Fédération des entreprises du Commerce et de la Distribution) der IFS
Arbeitsgruppe angeschossen und an der Entwicklung der Version 4 des IFS
mitgewirkt.

Die Ziele des IFS sind die Schaffung einer Beurteilungsgrundlage fir alle
Produzenten von Eigenmarken, einheitliche Formulierung und Durchfiihrung
der Audits, gegenseitige Anerkennung der Audits und eine hohe Transparenz
innerhalb der gesamten Lieferkette.

Der IFS definiert inhaltliche Anforderungen, Verfahren und Bewertung der
Audits sowie ein Anforderungsprofil an die Zertifizierungsstellen und Auditoren.
Der strukturelle Aufbau des IFS (Anforderungskatalog):

« Anforderung an das Qualitditsmanagementsystem

« Verantwortlichkeit des Managements

< Ressourcenmanagement

» Herstellungsprozess

* Messungen, Analysen und Verbesserungen

Der Auditor auditiert nach dem IFS Standard, der sich in zwei Niveaus plus
Empfehlungen auf dem Hoheren Niveau unterteilt:

 Basis Niveau: Die betreffenden Kriterien gelten als Mindestanforderungen fir
die internationale Lebensmittelindustrie.

» Hoheres Niveau: Diese Kriterien werden als hdchster Standard fiir die
Lebensmittelindustrie angesehen.

« Empfehlungen: Diese Kriterien gelten als Empfehlungen fiir alle auditierten
Unternehmen, die sich im betreffenden Bereich als Beispielunternehmen fiir
«nachahmenswerte Praktiken» profilieren mdchten.

Inhaltliche Zusammenfassung

Im Kapitel «Anforderungen an das Qualitdtsmanagementsystem» werden
eingangs Anforderungen an das HACCP System, HACCP Team und HACCP
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Analyse definiert. Zudem werden Regelungen uber die Einfihrung eines
Qualitaétsmanagementhandbuchs getroffen sowie die Aufzeichnungs- und
Dokumentationspflichten behandelt. Das Kapitel «Verantwortlichkeiten des
Managements» befasst sich mit der Verantwortung des Geschéaftsleitung, deren
Engagement und Uberpriifung der Qualitats- und Produktionssysteme zur
Optimierung der Ergebnisse. Im Fokus des «Ressourcenmanagement» steht
das Personal, die Personalhygiene, medizinische Kontrolluntersuchungen sowie
die Sozialeinrichtungen.

Das Kapitel «Herstellungsprozess» ist das umfangreichste Kapitel des IFS. Es
umfasst Themen zur Spezifikation der Produkte, Betriebsgeléande,
Schadlingsbekampfung, Rickverfolgbarkeit, GVO und Allergene. Im letzten
Kapitel «Messungen, Analysen und Verbesserungen» werden Temperatur-,
Zeit- und Mengenparameter hinterfragt. Die Produktkontamination, der Ruckruf
von Erzeugnissen sind ebenfalls Gegenstand der Betrachtungen.

Die Anforderungen an die Auditoren und Zertifizierungsstellen sind geregelt.
Alle Zertifizierungsstellen missen eine Akkreditierung auf die EN 45011 auf IFS
-- International Food Standard haben. Nur Auditoren, die die schriftliche und
miindliche Prifung zum IFS bestanden haben, diirfen Audits nach dem IFS
durchfiihren. Die Auditoren missen Uber ausreichend Berufserfahrung
(fachspezifische Kenntnisse) verfiigen. Auditoren durfen nur auf dem Gebiet
eingesetzt werden, fir das er qualifiziert ist. Eine Qualifikation ergibt sich
sowohl aus der Spezialisierung seiner Ausbildung fiir eine bestimmte Branche
als auch aus der Berufserfahrung (mindestens zwei Jahre Berufspraxis in der

Branche oder mindestens zehn Audits fir die gewahlte Branche). Auditoren, die
diese Mindestanforderungen erfillen, kénnen im Rahmen der IFS Auditierung
nur fir eines der zugelassen IFS Zertifizierungsstellen tétig sein.

Ein Internet Auditportal wurde entwickelt. Es beinhaltet eine Online Datenbank,
die alle wichtigen und notwendigen Informationen Uber das Audit beinhaltet.
Das Auditportal enthalt sowohl einen 6ffentlichen Bereich der fiir alle
Interessenten zuganglich ist sowie einen geschiitzten Bereich, der nur fir
Einzelhandelsunternehmen, auditierte Unternehmen sowie zugelassene
Zertifizierungsstellen zugéanglich ist. Dieser Bereich ist nur tGber einen speziellen
Login Account erreichbar. In der Online-Datenbank werden alle bestandenen
Audits erfasst. Standardmafig wird in die Datenbank nur der Eigenmarken-
Produzent mit seiner Adresse eingetragen, wenn er ein Audit nach IFS hat.
Dieses kdnnen die Qualitatssicherer und Einkaufer im LEH abrufen. Der
Eigenmarkenproduzent entscheidet selbst, ob er dariiber hinaus Details seines
Audits einzelnen ausgewéhlten Einzelhandelsfirmen zugénglich macht oder
nicht. Andererseits sind diese Daten streng vertraulich.

Fazit: Der IFS-International Food Standard bietet ein effizientes und
transparentes Instrument fir die Auditierung von Eigenmarkenherstellern. Die
Vorteile fir die gesamte Lieferkette liegen auf der Hand: Gleiche
Beurteilungsgrundlagen fir alle, einheitliche Formulierungen und
Durchfiihrungen der Audits und héhere Transparenz.

Quelle (Text): HDE Trade Services -- DE-10117 Berlin -- http://www.food-care.info
Quelle (Foliensatz): HY-Check -- DE-59006 Hamm -- http://www.hy-check.de

HY-Check Foliensatz (20 Folien) beginnt auf der ndchsten Seite:


http://www.food-care.info
http://www.hy-check.de
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Zusammenhinge mit anderen Standards
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Anforderungskatalog des IFS

Anforderungen an das Qualititsmanagementsystem
Verantwortlichkeiten des Managements
Ressourcenmanagement

Herstellungsprozess

Messungen, Analysen, Verbesserungen

In dem Anforderungskatalog sind
vier K.o.-Kriterien verankert!
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Gliederung und KO-Kriterien

Anforderungen an das QM-System
(in Anlehnung an die DIN EN SO 9001:2000)

Anforderungen an das HACCP-System

(systematische, umfassende HACCP-Studie, HACCP-Team)
QM-Handbuch, Verfahrensbeschreibungen, Lenkung der
Dokumente, Nachweisdokumentation

f:'.p-___q

L i L K.o.Kriterium Nr.1

Knntrul!a und Beherrschung r.:ler GCPs

Uberwachungsprotokolle fiir jeden CCP aufbewahren und vom
verantwortlichen Mitarbeiter unterzeichnen lassen
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Gliederung und KO-Kriterien

Engagement der Leitung fiir die Entwicklung und
Durchsetzung des QM-Systems und die stete ErhShung der
Wirksamkeit

kommunizierte Qualititspolitik v
= Kurz-, mittel- und langfristige Strategieziele G_
- Uberpriifung durch die Oberste Leitung

{Managementbewertung)

Kundenorientierung

! Lenkung der Prozesse = d Mitarbeiter
P

*—""f
il K.o.-Kriterium Hr. 2 .
Slnherstellen dass den Mitarbeitern ihre Pflichten h-akannt sind
] und Mechanismen zur Uberwachung der Effizienz greifen!
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Gliederung und KO-Kriterien

Nétige Ressourcen festlegen und bereitstellen

Infrastruktur Personal
Arbeitsumfeld Personalhygiene
Sozialeinrichtungen Aus- und Weiterbildung

Interne Kommunikation

Gesetzliche Bestimmungen wie Lebensmittelhygiene und
das IfSG flieRen hier ein!
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Gliederung und KO-Kriterien

Vertragsprifung

Spezifikationen fiir Produkte

(Rohwaren, Zwischen- und Fertigerzeugnisse)
Einkauf

Lieferantenbewertung

Verpackungsvorgaben

i f
N

Produktdesign — Entwicklung

Besondere Handhabungsvorschriften fiir Lebensmittel
(z.B. Kreuzkontamination)
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Gliederung und I(L')-Kri@ri@n

Standards fir die Arbeits- und Betriebsumgebung

(z.B. Betriebsgeldande, FuBboden, Decken, Mauern und
Zwischenwinde, Fenster, Tiiren, Beleuchtung,
Trinkwasserversorgung)

Bewirtschaftung und Hygiene
Lagerhaltung

Transport

Anlagen- und Prozessvalidierung
Wartung, Instandhaltung
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FE Praxinssminar Was i=st IFS ToolBax Softwars GmbH

4. Herstellungsprozess 3/3

©  Priifmitteliiberwachung

+ Abfallmanagement

= Schadlingsmonitoring

= Allergenmanagement

© Gentechnisch verinderte Organismen
* Riickverfolgbarkeit
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* ldentifikation und Verfolgung aller Rohmaterialien auf allen Stufen
der Herstellung, Lagerung, Versand und Verteilung an Kunden
(VO(EG)Nr. 178/2002)
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Internes Audit

Prozess- | Temperatur- | Zeitsteuerung

Mengenkontrolle

Kontrolle der Produktkontamination
(chemisch und physikalisch)

Aufspiiren von Metallen bzw. Fremdk&rpern
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Gliederung und K.O-K;'iterle'n _-

Erzeugnisfreigabe il
Glfckliche
Analyse der Produkte "
Behandlung von Kundenreklamationen E;I'ii.;
Milch

Riicknahme [/ Riickruf
Umgang mit nichtkonformen Erzeugnissen
KorrekturmafRnahmen '

i B K u.-HrItarIum Nr.4 e Tk S e PN
Schnellstmﬁg[lches Ergreifen von Korrektu nnaEnahmen

um erneute Nichtkonformitat zu verhindern!
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dar Standardarforderungen bzw. ain
mdglicherveiss arnsthaftes Gesundheiis-
rislke infolge der Kichterflllung der
Standardanforderungen.

Wertung | Erlduterung Basisniveau |Hoheres Niveau _Empfehlungen

A Voll Ubereinstimmung 20 Punkte 10 Punkte § Punkte

2] Nahezu volle 15 Punkte 7 Punkie Kaina Punkte
Ubereinstimmung

[ Hur gin klziner Tell des & Punkie 3 Punkie Kelne Punkte
Kriteriuma wird erfillt

D Das Kriterium laut Standard | O point 0 peint Keine Punkts
wird nicht erfilt

| Bewertung Erkldrung Basisniveau
Major Ein erhebliches Versiumnis bei der Erflllung | Abzug von 15% von der

méglichen Gesamtpunktzahl
aul Basisnivea.

Beisplel fir einen Major: In einem Backwaranbatrieb werden fertige Brotchen aus

Platzgrindan unter fraiem Himmel ohne Abdeckung gelagert.
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4 abgestufte Bewertungen stehen zur Verfiigung

Wichtig ist, dass das Basisniveau von den LM-Unternehmen
bestanden werden muss

. ] e T R ..|'||:;.:I:..1 "
S  Auditergebnis
KO Nicht bestanden MEIN
=1 MAJOR oder Erfllllung von Nicht bestanden NEIN
= 73 % der Basisanforderungen (ermeutes Erstaudit)
Max. 1 MAJOR und bel Erfilllung Vorldufig bestanden NEIN
> 75 % der Easmanfm d-;,l ungean (Ergéinzungsprifung)
Gesamtpunktzahl auf Bestanden auf JA
Basisniveau ist > 75% und < 90% Basisniveau Baszlsniveau
Ge i.“ FW“H.HH aut Bestanden auf JA
Basisniveau ist > 830% und auf Héhe Nivea M .
Hitharam Miveau > T0% — - Gheres Niveau
o AR s ToolBox
.t i , e e Blwine GmbH
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A"gemeines

Auditdauer: 1,5 Tage vor Ort bei folgenden Bedingungen:

< 100 Mitarbeiter
. 2 < 2 Produkte einer Produktgruppe
%r:}l?i (Gruppe 09; Getreideprodukte, Zerialien, Bickeral- und Konditorieprodukta,
& 4 Sibwaren, Snacks)

i

ey < 10.000 m* Betriebsgelande
< 2 Produktionslinien

Auditintervalle:
Zertifizierungsaudit

= Uberwachungsaudit (gleichwertig)
Basisniveau Intervall 12 Monate
Bestitigtes hoheres Niveau 18 Monate
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Allgemeines

Nach dem Audit:
' Ergebnisbekanntgabe

- Erstellung eines MaRnahmenplan zu den
Abweichungen (2 Wochen)

Priifung durch die Zert-Stelle
- Zertifikatsausstellung

Logonutzung:
= Das Logo darf nur in entsprechender Form und
Koo M Farbe maflstabsgerecht wiedergegeben werden
« Das Logo darf fiir Werbezwecke verwendet
ﬁ v{ardl:len, die nicht dem Endverbraucher zugéanglich
sind.
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IST-Aufnahme
Dokumentations-
erstellung ~ Dokumentationsprifung und
;'*3&
- Mitarbeiter-Schulung
Testphase
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Gaschiifisfiihrer: Martina Heursen, Mayk Garing

Referentin: Corinna Sprenger

Caldenhofer Weg 130
HY CHECK GBR 59063 Hamm

Tel: 023 81/49 2017 Fax:023 81/49 20 26
www.hy-check.de corinna-sprengen@hy-check.de
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