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6 Fremdkörpermanagement – Erkennung, Bewertung, Prävention 
und Detektion M. Lehrke

6.1 Fremdkörper
6.1.1 Vorfälle und Trends
6.1.2 Die Kernaufgaben zur Fremdkörpervermeidung sind
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6.1.3 Fremdkörperdefinition und -einstufung
6.1.4 Typische Fehler beim Fremdkörpermanagement
6.1.5 Einstufung von Fremdkörpern
6.1.6 Überblick über Fremdkörper

6.2 Fremdkörpererkennung
6.2.1 Möglichkeiten der Fremdkörpererkennung und -beseitigung
6.2.2 Filter
6.2.3 Inspektoren
6.2.4 Magnete
6.2.5 Mikrowellendetektion
6.2.6 Metalldetektoren
6.2.7 Optische Verlesung
6.2.8 Rinser
6.2.9 Röntgengeräte
6.2.10 Sichtung
6.2.11 Siebe
6.2.12 Thermografische Detektion
6.2.13 Visuelle Kontrollen (Sichtprüfungen)
6.2.14 Ultraschallverfahren

6.3 Analysen und Bewertungen
6.3.1 Häufige Fehler bei den Gefahrenanalysen 
6.3.2 Bewertung von Anlagen (Infrastruktur)
6.3.3 Betriebsbegehungen

6.4 Verfahren
6.5 Freigabe von Anlagen/Umbauten
6.6 Vorfälle und Fremdkörperreklamation
6.6.1 Meldung und Erfassung
6.6.2 Fremdkörperreklamationen
6.6.3 Auswertung

6.7 Training und Bewusstsein der Beschäftigten

7 Verpackungen C. Flöter

7.1 Allgemeine Hintergründe
7.2 Was fordert der IFS zu Verpackungen?
7.2.1 Anforderungen an Lebensmittelverpackungen 
7.2.2 Welche Verpackungen sind betroffen

7.3 Kommentierung des IFS Food Verpackungsleitfadens Version 2 F.-F. Preuß
7.3.1 Einleitung
7.3.2 Übersicht
7.3.3 Allgemeine Anforderungen
 Anhang: IFS Food Verpackungsleitfaden Version 2
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8 Umgang mit Korrektur- und Vorbeugemaßnahmen J. Wagner

8.1 Was versteht man unter Korrekturmaßnahmen?
8.2 Wer legt Korrekturmaßnahmen fest?
8.3 Kommunikation von Korrekturmaßnahmen
8.4 Umsetzung von Korrekturmaßnahmen
8.4.1 Prüfung der Wirksamkeit

8.5 Vorbeugemaßnahmen
 Anlagen

9 Krisenmanagement E. Wübbeke

9.1 Einleitung
9.2 Rückverfolgbarkeit
 Anlagen

10 Reklamationsmanagement C. Kollowa-Mahlow

10.1 Reklamationen
10.2 Reklamationserfassung und -bearbeitung
10.3 Auswertung – Die Chance für Ihr Unternehmen
10.4 Kommunikationsanforderungen
10.5 Umgang mit Retouren
 Anlagen

11 z. Zt. in Überarbeitung

12 z. Zt. in Überarbeitung

13 z. Zt. in Überarbeitung

14 z. Zt. in Überarbeitung

15 Validierung

15.1 Grundlagen M. Lehrke

15.2 Verifizierung M. Lehrke
 Checkliste: Verifizierung

15.3 Validierung M. Lehrke

 Anlagen

16 Anlagen und Ausrüstungen S. Lange

16.1 IFS-Anforderungen an Anlagen und Ausrüstungsgegenstände
16.1.1 Eignung für den Verwendungszweck
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16.1.2 Konformitätserklärungen und Eignungsnachweise
16.1.3 Reinigung und Wartung
16.1.4 Einwandfreier Zustand der Ausrüstungsgegenstände
16.1.5 Überprüfung der Prozessmerkmale bei Änderungen von Verarbeitungsmethoden 

oder Verarbei tungsanlagen

 Anlagen

17 Anforderungen an das Hygienemanagement im Rahmen des IFS-Standards 
K. Everding

17.1 Einleitung
17.2 Anforderungen im IFS-Standard
17.2.1 Der IFS-Standard
17.2.2 Punktesystem IFS-Standard
17.2.3 Die inhaltlichen Anforderungen des IFS-Standards Version 6

17.3 Wichtigste Anforderungen an die Betriebs- und Personalhygiene im Rahmen 
des IFS-Standards

17.3.1 Räumlichkeiten, Einrichtungen, Maschinen und Gegenstände
17.3.2 Reinigung und Desinfektion
17.3.3 Personalhygiene
17.3.4 Personalschulung
17.3.5 Schädlingsbekämpfung
17.3.6 Abfallentsorgung
17.3.7 Trinkwasser
17.3.8 Wartung und Instandhaltung
17.3.9 Kalibrierung und Prüfung von Mess- und Überwachungsgeräten
17.3.10 Raumluft Schulz
17.3.10.1 Gute Luftqualität zur sicheren Lebensmittelherstellung
17.3.10.2 Begriffe und Definitionen
17.3.10.3  Zonenkonzept in Bezug auf Produktrisikokategorien
17.3.10.4 Luftfilter
17.3.10.5 Hygieneanforderungen an raumlufttechnische Anlagen (VDI 6022)
17.3.10.6 GMP und Reinraumtechnik in der Lebensmittelherstellung
17.3.10.7 Mikrobiologische Untersuchungen und Grenzwerte
17.3.10.8 HACCP-Konzept (Hazard Analysis and Critical Control Points)

17.4 Wichtigste Anforderungen an das HACCP-Konzept im Rahmen des IFS-Standards
17.5 Fremdkörper – Ein Hygieneproblem
17.6 Das Audit
17.6.1 Interne Audits
17.6.2 Betriebsbegehung
17.6.3 Externe Audits

17.7 IFS Leitfaden Schädlingsbekämpfung 
Leitfaden zur Umsetzung der Anforderungen zur Schädlings bekämpfung 
im IFS Food, Version 6 Kapitel 4.13
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17.7.1  Einführung
17.7.2  Allgemeine Einführung
17.7.3  Empfehlungen zur Vorgehensweise bei der Umsetzung der IFS Anforderungen an die Thematik 

Schädlingsüberwachung/ Schädlingsbekämpfung
17.7.4  Rechtliche und normative Anforderungen an die Thematik Schädlingsüberwachung/Schädlings-

bekämpfung
17.7.5  Anforderungen des IFS Food Version 6 an die Thematik Schädlingsüberwachung/Schädlings-

bekämpfung – Auslegung und Interpretation
17.7.6  Weiterführende Anforderungen des IFS Food Version 6 zum Thema Schädlingsüberwachung/

Schädlingsbekämpfung – Auslegung und Interpretation
17.7.6.1  Weiterführende Anforderungen des IFS Food Version 6 zur Schädlings überwachung 

und Schädlingsbekämpfung außerhalb Kapitel 4.13 mit direkter und expliziter Ansprache 
der Thematik Schädlinge, Prophylaxe und Bekämpfung

17.7.7  Gefahrenanalyse und Risikobewertung
17.7.8  Prävention
17.7.8.1  Hygiene im Allgemeinen
17.7.8.2  Organisatorische Maßnahmen
17.7.8.3  Bauliche Absicherung im Betrieb
17.7.9  Anforderungen an Ausbildung und Qualifikation
17.7.10  Vertragswesen (nach 4.13.2)
17.7.11  Dienstleisterbewertung
17.7.12  Umgang mit dem Thema Schädlingsbekämpfung in anderen IFS Standards
17.7.13  Anhang

 Anlagen

18 Produktentwicklung B. Lehner

18.1 IFS-Definition Produktentwicklung
18.2 IFS-Anforderungen bei Produktentwicklungen und Änderungen
18.3 Festlegung eines Verfahrens für Produktentwicklung
18.3.1 Die Verfahrensanweisung zur Produktentwicklung

18.4 Praxisbeispiele für Änderungen/Entwicklungen
18.4.1 Neue Verpackungsvariante bei gleichbleibendem Produkt
18.4.2 Klassische Produktentwicklung: Neues Produkt – neue Zutaten
18.4.3 Änderung in der Organisation – Einführung Schichtbetrieb
18.4.4 Änderung in der Organisation – Auslagerung eines Prozesses
18.4.5 Neue Markt-Erschließung mit einem bestehenden Produkt

18.5 Aufzeichnungen zu den Produktentwicklungen/Änderungen
18.6 Zusammenfassung

19 HACCP als Werkzeug in der Entwicklung B. Lehner

19.1 HACCP – wofür gedacht und wofür geeignet?
19.2 Wie kann HACCP als Werkzeug in der Entwicklung dienen?
19.3 Anwendung der HACCP Prinzipien auch im Entwicklungsstadium
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19.3.1 Ausarbeitung der Produktbeschreibung im Entwicklungsstadium
19.3.2 Prozessbeschreibung, Darstellung im Flussdiagramm
19.3.3 Durchführung der Gefahrenanalyse
19.3.3.1 Rohstoffgefahrenanalyse
19.3.3.2 Prozessbezogene Gefahrenanalysen

19.4 Zusammenfassung und Ausblick

20 Anforderungen zur Authentizität

21 Risikobasierter Ansatz im Qualitätsmanagement B. Lehner

21.1 Risikobasierter Ansatz – wozu ?
21.2 Wie führt man risikobasierte Analysen abseits des klassischen prozessbezogenem 

HACCPs durch?
21.3 Beispiel Risikobasierter Ansatz im Einkaufsprozess
21.4 Risikobasiertes Rohstoff- und Endprodukt-Monitoring
21.5 Risikobasiertes Umfeld-Monitoring
21.6 Fazit

22 Wasserversorgung – Rechtliche Aspekte und Definitionen  Dr. M. Brück

22.1 Hygienische Aspekte der Trinkwassernutzung in der Lebensmittelverarbeitung
22.2 Grundlagen Trinkwasserhygiene gemäß Trinkwasserverordnung (TrinkwV)
22.3 Definitionen und Begriffe nach TrinkwV
22.4 Weitere gesetzliche Grundlagen zur Trinkwasserhygiene außerhalb der TrinkwV
22.5 Mögliche Ursachen für eine Verunreinigung von Trinkwasser (mikrobiell, chemisch) 

in einer bestehenden TWIN
22.6 Handlungsempfehlungen zur Verbesserung der TW-Hygiene und Einhaltung 

der rechtlichen Vorgaben gem. TrinkwV in der Lebensmittelbe- und -verarbeitung

23 Hygienemanagement U. Wedding 

23.1 Gesetzliche Anforderungen
23.1.1 Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basisverordnung)
23.1.2 Europäische Hygieneverordnung VO (EG) 852/2004
23.1.3 Tabellenvergleich Hygienemanagement A. Schmidt

23.2 Vorgaben der Standards IFS/BRC/FSSC 22.000
23.3 Übersichten der Anforderungen der Hauptstandards und -normen, die zum Thema 

Hygienemanagement im IMF zu berücksichtigen sind A. Schmidt 

24 Lebensmittelsicherheitskultur
24.1 Was ist unter Lebensmittelsicherheitskultur zu verstehen? S. Wegner-Hambloch

24.2 Codex Alimentarius: Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschutz W. Heeschen
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24.2.1  Zur Entstehungsgeschichte des Codex Alimentarius
24.2.2 Bedeutung der Codex-Lebensmittelstandards
24.2.3 Aufgabenstellung, Mitgliedschaft und Arbeitsweise
24.2.4 Struktur und Inhalte von Codex-Standards
24.2.5 Codex Alimentarius und das EU-Lebensmittelrecht
24.2.6 Codex Alimentarius, internationaler Lebensmittelhandel und die Welthandelsorganisation WTO
24.2.7 Arbeitsweise und Strategie des Codex Alimentarius
24.2.7.1 Organisation der Arbeitsabläufe: Codex Alimentarius-Kommission
24.2.7.2 Wissenschaft als Grundlage von Codex-Standards
24.2.7.3  Schutz des Verbrauchers
24.2.8 Codex-Komitees: Aufgaben und Aktivitäten
24.2.8.1 Komitees mit Allgemeinen Aufgaben („General Subject Committees“)
24.2.8.2 Waren-/Produktkomitees
24.2.8.3 Arbeitsschwerpunkte ausgewählter Codex-Komitees
24.2.9 Allgemeine Prinzipien der Lebensmittel hygiene, Gute Hygienepraktiken (GHP) und HACCP
24.2.9.1 Anlass, Aufgabenstellung, Zielsetzung und Begriffe/Definitionen
24.2.9.2 Allgemeine Prinzipien der Lebensmittelhygiene und gute Hygienepraxis GHP
24.2.9.3 Das HACCP-System – Grundlagen und Richtlinien für die Anwendung
24.2.10 Die Strategien der Codex Alimentarius-Kommission
24.2.10.1 Zeitraum 2014–2019
24.2.10.2 Strategieplan 2020–2025
24.2.11 Umsetzung von Codex-Standards im System der Lebensmittelsicherheit der EU
24.2.11.1  Implementierung der Codex-HACCP-Prinzipien in der EU
24.2.11.2 EU-Bekanntmachung über das Managementsystem zur Lebensmittelsicherheit (2022)
24.2.11.3  Eigenkontrollen und Lebensmittelüberwachung

24.3 GFSI: Lebensmittelsicherheitskultur S. Wegner-Hambloch
24.3.1 Was ist die GFSI?
24.3.2 Was bedeutet Lebensmittelsicherheitskultur nach GFSI?

24.4 Lebensmittelsicherheitsnormen: Lebensmittelsicherheitskultur „food safety culture“
S. Wegner-Hambloch

24.4.1 Einzug der Lebensmittelsicherheitskultur in die Normen zur Lebensmittelsicherheit
24.4.2 Woher kommt das Culture Excellence Model beim BRC?
24.4.2.1 Campden BRI Weißbuch zur „Food Safety Culture Excellence“ 
24.4.2.2 Was bedeutet im BRC 8 „Kultur für Lebensmittelsicherheit und Qualität“?
24.4.2.3  Was fordert der BRC 8 mindestens für die Einführung der Lebensmittelsicherheitskultur?
24.4.2.4 Was schreibt der „BRC 8 Interpretation Guideline“ zur Lebensmittelsicherheitskultur
24.4.2.5 BRCGS Food Safety Culture Excellence Module (FSCE)
24.4.3 International Featured Standard Food, Version 7 „IFS7“, Oktober 2020
24.4.4 FSSC 22000, Version 5

24.5 Handlungsempfehlung zur Umsetzung der „food safety culture“ 
S. Wegner-Hambloch

24.5.1 Übersicht der Anforderungen zum Thema „Lebensmittelsicherheitskultur“ in Normen
24.5.2 Wie kann die Lebensmittelsicherheitskultur im Unternehmen umgesetzt werden?



©
 B

eh
r’s

 V
er

la
g,

 H
am

bu
rg

Inhaltsverzeichnis

Ihr IFS-Begleiter 24 07 5118

24.5.2.1 Der Beginn der Lebensmittelsicherheitskultur ist in der Führungsebene! 
24.5.2.2 Fallbeispiel eines Strategieplans für die Lebensmittelsicherheitskultur
24.5.2.3 Ablaufplan zur Entwicklung und Verbesserung der Lebensmittelsicherheitskultur

25 Handlungsempfehlungen zum Rohstoff- und Lieferantenmanagement
25.1 Lieferantenmanagement S. Wegner-Hambloch
25.1.1 Allgemeines zum Lieferantenmanagement
25.1.1.1 Forderungen der Norm ISO 9001:2015 zum  Beschaffungsprozess
25.1.1.2 Forderungen des GFSI an Lebensmittelsicherheitsstandards zum Beschaffungsprozess
25.1.1.3 Forderungen der GFSI-zugelassenen Lebensmittelsicherheitsnormen zum Beschaffungsprozess
25.1.2 Anforderungen der Normen
25.1.2.1 Übersichten der direkten Anforderungen der Normen, die zum Thema Einkauf 

und Lieferanten management zu berücksichtigen sind
25.1.2.2 Übersicht der indirekten Anforderungen der Normen, die zum Thema Einkauf 

und Lieferanten management zu berücksichtigen sind
25.1.2.3 Kurzübersichten der direkten Anforderungen der Normen, die zum Thema Einkauf 

und Lieferantenmanagement zu berücksichtigen sind
25.1.2.4 Kurzübersicht der indirekten Anforderungen der Normen, die zum Thema Einkauf 

und Lieferantenmanagement zu berücksichtigen sind
25.1.2.5 Kurzübersichten der weiteren (indirekten) Anforderungen der Normen, die möglicherweise 

zum Thema Einkauf und Lieferantenmanagement zu berücksichtigen sind
25.1.3 Bausteine des Lieferantenmanagements ( Praxisbeispiel – Leitfaden zur Umsetzung)
25.1.3.1 Risikobewertung der Rohstoffe und  Primärpackmittel und Materialgruppierung
25.1.3.2 ABC-Analyse zur einkaufsspezifischen Materialgruppierung
25.1.3.3 Strategische Materialgruppierung
25.1.3.4 Bedarfsermittlung
25.1.4 Die Lieferantenauswahl
25.1.4.1 Risikobewertung des neuen Lieferanten
25.1.4.2 Lieferantenprofil
25.1.4.3 Einfache Lieferantengruppierung
25.1.4.4 Strategische Lieferantengruppierung
25.1.4.5 Lieferantenselbstauskunft per Fragebogen
25.1.4.6 Lieferantenaudit
25.1.4.7 Qualifizierung neuer Lieferanten
25.1.5 Der Bestellprozess
25.1.5.1 Rechtliche Rahmenbedingungen 
25.1.6 Die Wareneingangskontrolle
25.1.7 Die Lieferantenbewertung
25.1.7.1 Bewertungsmodell erstellen
25.1.7.2 Kriterien für Lieferleistung und Leistungsfähigkeit des Lieferanten
25.1.7.3 Lieferantenbewertungsverfahren
25.1.7.4 Optionale Bewertung neuer Lieferanten
25.1.8 Die Lieferantenklassifizierung
25.1.8.1 Schritt 1: Einordnen der Lieferantenbewertungsergebnisse
25.1.8.2 Schritt 2: Maßnahmen oder Handlungswege  entsprechend der Klassifizierung
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25.1.9 Praxisbeispiel
25.1.10 Die Lieferantenentwicklung
25.1.11 Begriffe im E-Procurement und E-B2B
25.1.11.1 Maßnahmencontrolling
25.1.11.2 Bedarfsbündelung
25.1.11.3 Vertragsmanagement
25.1.11.4 Lieferkettenmanagement = Supply Chain  Management (SCM)
25.1.11.5 Supplier-Relationship-Management (SRM)
25.1.12 Checkliste zur Prüfung ob alle Standardanforderungen vollständig umgesetzt sind

III  IFS-Enzyklopädie

A  Anlagen




