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Comme tout changement, la version 5 suscite

des interrogations. Pour y voir plus clair, Alexander Rogge
et Stephanie Monnet, en cahrge de I'lIFS & la FCD
(Fédération des Entreprises du Commerce

et de la Distribution), nous font la synthése

des principales modifications.

10 exigences KO au lieu de 4

La version 4 était le résultat d’'un consensus
de deux fédérations (francaise et allemande).
Laversion 5 est le résultat d'un travail commun
de trois fédérations (francaise, allemande et
italienne), de représentants d‘industriels, d'or-
ganismes de certification et de la distribution
polonaise. Il a davantage fallu prendre en
compte les spécificités et les expériences dif-
férentes et variées de chaque pays. Ainsi par
exemple, les distributeurs allemands sont a
V'origine du KO 4.2.2, ils souhaitent ainsi inci-
ter les industriels allemands a lever ta confiden-
tialité sur leurs spécifications matieres pre-
mieres. Le KO 3.2.1.2 sur I'hygiéne du
personnel, qui est déja bien mis en place dans
la plupart des sociétés francaises, allemandes
etitaliennes, a été ajouté pour mettre en pré-
requis ces exigences et mieux les faire appli-
quer dans d’autres pays oul ce n'est pas encore
systématiquement te cas comme en Europe de
I'Est par exemple.

Le protocole de notation

Le changement du systéme
de nolalion

Lors de Ia révision de I'lFS, nous avons regu
de nombreuses remarques sur la méthode
de notation de I'lFS, soulevant qu‘elle n'était
pas pertinente pour le calcul du niveau supé-
rieur. Dans un souci de simplification, nous
avons choisi de supprimer les niveaux de base,
supérieur et recommandations et de classer
toutes les exigences sur un méme niveau.
Ainsi, seule la note finale détermine le niveau
atteint (de base ou supérieur).

La frequence d’'audil ramenee
3 |2 mois uniquement

Les réflexions internationales au sein de la
GFS! (Global Food Safety Initiative) ont pour
objectif de favoriser la convergence des réfé-
rentiels privés sous accréditation EN 45011
(BRC, IFS, Dutch HACCP et SQF). L'IFS version
4 était le seul référentiel parmi ces quatre a per-
mettre une fréquence d'audit supérieure 3 12

| |CERTIFICAT _JACTIONS

KO Refusé Actions correctives. Nouvel audit initial
> 1 non-conformité majeure Refusé Actions correctives. Nouvel audit initial
et/ou < 75 % des exigences respectées
1 non-conformité majeure au max. Refusé avant  Envoi du plan d'actions @
=75 % des exigences respectées toute autre Audit complémentaire avant six mois
action
Note totale =75 % et < 95 % IFS Envoi du plan d'actions @
niveau de base
Note totale >95 % IFS Envoi du plan d'actions @
niveau supérieur

m dans les deux semaines & compter de fa réception du rapport.
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IFS version 5: retour
. Sur les points clés

Les dix exigences KO

Si cette exigence n’est pas respectée

(note D), la certification n'est pas pos-

sible,

1.2.4 Responsabilité de fa direction

2.1.3.8 Systeme de surveillance de
chaque CCP

3.2.1.2 Hygiéne du personnel

422 Spécifications les matieres
premiéres
423 Spécifications des produits finis

49.1 Gestion des corps étrangers
4.16.1 Systeme de tracabilite

5.1.1 Audits internes

5.9.2 Procédure de retrait et de rappel
5.11.2 Actions correctives

mois (18 mois). Afin d’harmoniser les fréquen-
ces et de favoriser la pratique des audits com-
binés, nous avons décidé de ramener la fré-
guence d'audit & 12 mois dans tous les cas.

La diminulion du nombre
d’exigences

Un des objectifs principaux lors de la révi-
sion de I'IFS était de diminuer le nombre
d’exigences, en supprimant les redondan-
ces ainsi que les exigences difficilement appli-
cables par les industriels. Nous sommes ainsi
passés de 336 4 250 exigences dans la ver-
sion 5, soit une diminution de 25 %.

La mise en place de I'FS
Logistique

La version 1 du référentiel IFS Logistique
est essentiellement demandée par les distri-
buteurs allemands. La révision de ce référen-
tiel est prévue lors du second semestre 2008.
Elle impliquera les distributeurs allemands,
francais, italiens, suisses et polonais, des indus-
triels, des prestataires de la logistique et des
auditeurs. La nouvelle version sera plus connue
par les distributeurs frangais et probabtement
davantage demandée. e
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BRC: les nouveautés

Henri van Ruymbeke, président de CMI Certification
France, a ete mandate par le BRC pour traduire le
nouveau referentiel en francais. Il nous livre en exclusivité

les principales nouveautés.

La participstion de la direction
est reaffiimee

La nouvelle version a un nouveau chapitre
initial intitulé « Engagement de la direction et
Amélioration Continue ». La direction doit
démontrer qu'elle est entiérement engagée
dans la mise en place des exigences et pré-
Voir les ressources adéquates, une commu-
nication efficace, un systéme de revue et
d'actions prises pour maintenir I'améliora-
tion continue. Les questions de sécurité des
denrées alimentaires sont a examiner au
niveau stratégique. Les éléments de la revue
de direction sont précisés: revue de I'HACCP,
performance des processus, informations
scientifiques. La direction doit s"assurer que
le certificat n‘expire pas.

Les condilions d’'oblenlion
du cerlifical sont plus dures

Les conditions d'attribution des grades
sont durcies, quelques exemples:
- Une non-conformité majeure maxi accep-
tée pour le grade B (au lieu de deux).
- Une non-conformité critique = grade D (au
lieu de C).
—Trois non-conformités majeures = grade D.
~ Une non-conformité majeure et plus de 30
non-conformités mineures = grade D.
- Deux non-conformités majeures et plus de
20 non-conformités mineures = grade D.
— Plus de 30 non-conformités mineures
=grade C

L'organisme certificateur devra apporter
des justifications s'il attribue un grand nom-
bre (plus de 20) de non-conformités mineu-
res et une ou aucune non-conformité
maijeure (grade C).

Les exigences en maliere
d’'HACCP sont plus precises

Un chapitre est consacré a chacune des
douze étapes du Codex Alimentarius. De nom-
breuses précisions sont apportées dans les

EXPERT » Henri

' van Ruymbeke,
Président de CMI
Certification France
a traduit la version 5

| du référentiel BRC
(British Retail
Consortium),

| baptisé « Norme
mondiale pour la
sécurité des

| denrées

| alimentaires »

N

clauses. Par exemple, au niveau du détail des
éléments a prendre en compte pour I'analyse
des dangers et dans les systémes de surveil-
lance, ainsi que des justifications des mesures
de maitrises pour chaque danger.

Normes relalives au site:
des précisions

Quelques précisions concernent plusieurs
chapitres: certificat d'alimentarité pour les
matériaux en contact (tapis, récipients...),
conformité pour les lubrifiants et les peintu-
res, exigences pour tes vestiaires et lave-
mains (commande non manuelle, eau tempé-
rée, savon, instructions, séche-mains ou
essuie-main, désinfectant des mains...), iden-
tification des containers a déchets, transpor-
teur certifié BRC ou s’engageant par contrat
a respecter les clauses du BRC 5, tragabilité
assurée pendant le stockage et le transport.

Conceplion el developpement
des produits

Les exigences sont détaillées: nécessité
d’une étude HACCP, maitrise des risques
allergénes pour les manipulations et |'éti-
quetage, manipulation des produits spécifi-
ques (allergenes, OGM, bio...). Les exigen-
ces en matiére de maitrise du laboratoire

En pratique

Il'y a sept chapitres (au lieu de six) avec
un premier chapitre « Engagement de la
direction et amélioration continue »:

1 Engagement de la direction et
amélioration continue

2 Plan HACCP

3 Systéme de management de la qualité et
de la sécurité des denrées alimentaires

4 Normes relatives au site

5 Maitrise du produit

6 Maitrise du procédé

7 Personnel

iC

1 Engagement de la direction et
ameélioration continue

2 Plan de Sécurité Alimentaire — HACCP
3 Audits Internes

4 Actions correctives et des actions
préventives

5 Tragabilité

6 Agencement, flux de production et
sectorisation

7 Entretien et hygiene

8 Exigence sur la manutention de matériaux
spécifiques. Produits contenant des
allergenes et produits 4 identité préservée
9 Contréle des opérations

10 Formation

interne sont accrues: agencement, ventila-
tion, accés, vétements de protection, prélé-
vements, déchets... Il faut le détail des pro-
cédures pour garantir la fiabilité des résultats.

Le choix de 'organisme
certificateur

Le BRC ne peut pas donner de conseil sur
la sélection d'un organisme certificateur, Lors
de la sélection d'un organisme de certifica-
tion, I'entreprise doit prendre en considéra-
tion: I'acceptabilité de J'organisme de certi-
fication par les distributeurs. Certains
distributeurs définissent des listes de leurs
organismes de certification favoris. e
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