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OPIS SZKOLENIA: 

Wprowadzenie do wymagań normy – IFS Food v.7 
Wymagania fundamentalne IFS Food 
Omówienie wymagań w następujących rozdziałach: 
 
1. Zarządzanie i zaangażowanie 
• Polityka organizacji 
• Struktura organizacyjna 
• Orientacja na klienta 
• Przegląd zarządzania 
 
2. System zarządzania jakością i bezpieczeństwem Żywności 
• Zarządzanie jakością 
• Wymagania dotyczące dokumentacji 
• Utrzymywanie zapisów 
• Zarządzanie bezpieczeństwem żywności 
• System HACCP 
• Zespół HACCP 
• Analiza HACCP 
3. Zarządzanie zasobami 
• Zasoby ludzkie 
• Higiena osobista 
• Szkolenia i instruktaże 
• Zaplecze socjalne 
• Procesy operacyjne 
• Umowa kontraktowa 
• Specyfikacje i receptury 
• Specyfikacje 
• Rozwój/modyfikacja produktu/modyfikacja procesu produkcyjnego 
• Zakupy 
• Opakowanie produktu 
• Lokalizacja zakładu 
• Otoczenie zakładu 
• Układ zakładu i rozplanowanie procesów 



 
 
• Wymagania konstrukcyjne 
• Ściany 
• Podłogi 
• Sufity/konstrukcje powieszane 
• Okna i inne otwory 
• Drzwi, bramy 
• Oświetlenie 
• Wentylacja/klimatyzacja 
• Woda 
• Sprężone powietrze 
• Mycie i dezynfekcja 
• Gospodarka odpadami 
• Ryzyko występowania ciał obcych, metalu, szkła, drewna 
• Monitorowanie i ochrona przed szkodnikami 
• Przyjęcie towaru i przechowywanie 
• Transport 
• Konserwacja i naprawy 
• Wyposażenie 
• Identyfikowalność 
• Ograniczenie ryzyka związanego z alergenami 
• Oszustwa produktowe/ food fraud 
 
5. Pomiary , analiza i doskonalenie 
• Audity wewnętrzne 
• Inspekcje zakładu 
• Walidacja i kontrola procesów produkcji 
• Kalibracja, kontrola i regulacja urządzeń pomiarowych i monitorujących 
• Kontrola ilości nominalnej (kontrola ilości/napełniania) 
• Analiza produktów i procesów 
• Zwolnienie produktu 
• Postępowanie z reklamacjami urzędowej kontroli produktów oraz klientów 
• Postępowanie w razie wypadków, zwrotu produktów, wycofania produktów 
• Zarządzanie niezgodnościami, postepowanie z produktami niezgodnymi 
• Działania korygujące 
 
6. Plan obrony żywności (Food defence plan) 
7. Certyfikacja 


