	วัตถุประสงค์  เพื่อให้การตรวจประเมินผู้ขายประเภท  Ingredient และ Packaging มีแนวทางการตรวจเป็นไปในแนวทางเดียวกัน

	และสอดคล้องตามมาตรฐานต่างๆ

	ขอบเขต  :  สถานประกอบการประเภท Ingredient และ Packaging ที่อยู่ใน AVL 

	1. หลักเกณฑ์ในการตรวจประเมิน ผู้ขายประเภท Food Ingredients 
1.   HACCP System

	       1.1   ต้องมีการจัดทำเอกสารระบบ HACCP (Procedure และบันทึก)  ต้องมีเอกสารต่อไปนี้
● มีแผนภูมิขบวนการผลิตที่ทันสมัย
● มีการวิเคราะห์อันตรายสำหรับผลิตภัณฑ์ทุกตัวของ TUF และมีเอกสารสำหรับการทบทวน
● มีการจัดทำ HACCP Plan สำหรับผลิตภัณฑ์ทุกตัวที่จำหน่ายให้  TUF 

       1.2   กำหนดจุด CCP , กำหนดค่าวิกฤตสำหรับแต่ละ CCP และมีการเฝ้าระวังแต่ละ CCP 

● มีการกำหนดจุด CCP และค่าวิกฤตที่เหมาะสม และทันสมัย
● มีการเฝ้าระวังจุด CCP ตามที่กำหนดไว้ใน HACCP Plan ครบทุกจุด
● มีการบันทึกข้อมูลที่สมบูรณ์ และครบถ้วน
       1.3   กำหนดการแก้ไขปัญหาที่ชัดเจน สำหรับค่าที่เบี่ยงจากค่าวิกฤต
● มีการกำหนดการแก้ไขปัญหาเป็นเอกสาร และมีการนำไปปฏิบัติจริง
● มีการบันทึกข้อมูลที่สมบูรณ์ และครบถ้วน
       1.4   กำหนดการทวนสอบชัดเจน และมีการเก็บรักษาบันทึกครบถ้วน ตามที่กำหนดใน HACCP Plan  (การบันทึก)

● มีการกำหนดการทวนสอบ ที่เป็นเอกสารชัดเจน และเหมาะสม สามารถนำมาปฏิบัติได้จริง
● มีบันทึกการทวนสอบครบถ้วน
● การเก็บเอกสาร ที่อ้างอิงใน HACCP Plan  ครบถ้วนทุกตัว
       1.5   จัดทำการตรวจติดตามภายใน สำหรับระบบ HACCP (การบันทึก)

● ต้องจัดทำแผนการตรวจติดตามภายใน โดยต้องมีเนื้อหาครอบคลุมถึง :

- ผู้รับผิดชอบในการจัดทำการตรวจติดตามภายใน
- ต้องมีบันทึกการทวนสอบแผน HACCP ทุก 1 ปี เพื่อความมั่นใจว่าระบบ HACCP ยังดำเนินได้อย่างถูกต้อง
- หัวข้อที่พบในการตรวจติดตามภายใน ต้องมีมาตรการแก้ไขและกำหนดการแก้ไขแล้วเสร็จที่ชัดเจน
       1.6   พนักงานมีความตระหนักถึงและมีการดำเนินการที่เหมาะสมในจุด CCP และค่าวิกฤต ในพื้นที่ที่รับผิดชอบ ( การบันทึก)
● พนักงานต้องคำนึงถึงจุด CCP ในพื้นที่ที่รับผิดชอบ  และมีความรับผิดชอบในการจัดการที่เหมาะสมเมื่อพบว่าเบี่ยงเบนจากค่าวิกฤต    
     ต้องมีการวัดโดยการสัมภาษณ์พนักงาน และทบทวนการบันทึก
       1.7    เครื่องมือที่ใช้ในการอ่านค่า ณ จุด CCP ต้องมีการสอบเทียบ ( การบันทึก)

● ต้องมีแผนการสอบเทียบเครื่องมือที่ใช้ตรวจสอบ ที่ครอบคลุมถึง หัวข้อต่อไปนี้
- มีการจดทะเบียนเครื่องมือที่ต้องสอบเทียบ
- กำหนดความถี่และผู้รับผิดชอบในการตรวจสอบ ที่รวมทั้งการส่งเครื่องมือไปสอบเทียบภายนอก และการสอบเทียบภายใน 

- มีบันทึกการสอบเทียบและมาตรการแก้ไข
        1.8   วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตทุกชนิด ต้องมีการตรวจสอบ 
● ในการตรวจรับสินค้าสำหรับวัตถุดิบทุกชนิดต้องมีการตรวจสอบ และต้องตรวจสอบว่าสินค้ายังคงอยู่ใน specification และ
     คุณภาพ Supplierจะต้องมีรายชื่อใน AVL

2.   Allergen Identification & Prevention
       2.1   มีการจัดทำขั้นตอนการควบคุม Allergen 

● มีมาตรการควบคุมในกระบวนการผลิตเพื่อป้องกันการปนเปื้อนระหว่างสินค้าที่เป็น Allergen กับ Non – Allergen

● มีการชี้บ่ง และจัดแยกสถานที่จัดเก็บอย่างชัดเจน
       2.2   มีการจัดทำรายชื่อของ Allergen ที่มีการใช้ในกระบวนการผลิต
       2.3   มีการอบรมความรู้ / ความเข้าใจในเรื่องของ Allergen ให้กับพนักงานที่เกี่ยวข้อง
3.   Product Recall

Auditor จะต้องทวนสอบความสามารถของ Supplier ในการ สืบย้อนกลับผลิตภัณฑ์ ระหว่างการ Audit ควรเริ่มทดสอบแผนการเรียกคืนสินค้า ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป หรือวัตถุดิบ
        3.1   มีการจัดทำเอกสารการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ (แผน และบันทึก)

● รายชื่อของผู้ที่เกี่ยวข้องกับการเรียกคืนสินค้าต้องทันสมัย ซึ่งประกอบไปด้วย ผู้ติดต่อกับทาง TUF , ผู้ที่เกี่ยวข้อง ,
     ผู้ที่มีอำนาจในการตัดสินใจโดยต้องมีรายชื่อ และเบอร์ติดต่อที่ทันสมัย สามารถติดต่อได้ตลอด 24 ชั่วโมง  และต้องระบุรายชื่อผู้ที่
     สามารถติดต่อได้ในวันหยุด  
● ต้องมีขั้นตอนการทำงาน ที่สามารถระบุสินค้า และตำแหน่งของสินค้าที่ต้องการสืบย้อนกลับได้
● ต้องมีขั้นตอนการทำงานของแผนการทดแทนสินค้า เมื่อมีปัญหาการเรียกคืนสินค้า
● มีการจัดทำขั้นตอนการตัดสินใจเพื่อดำเนินการแจ้งหน่วยงานราชการ เช่น กรณีเกิดโรคระบาด เป็นต้น
● ต้องมี  Procedure สำหรับการตรวจสอบประสิทธิภาพของแผนการเรียกคืนสินค้าประจำปี โดยประสิทธิภาพในที่นี้รวมทุก
     หัวข้อในเกณฑ์ที่ระบุในแผน ได้แก่ หน้าที่ความรับผิดชอบ ความสามารถสืบย้อนกลับ การสังเกต เป็นต้น  เพื่อทดสอบความเข้าใจ
     ของแต่ละบุคคลที่มีอยู่ในรายชื่อผู้ติดต่อ 

       3.2   Supplier ต้องมีการจัดทำ “Mock Recall” ประจำปี
Supplier ต้องมีการจัดทำ “ Mock Recall” ตามข้อต่อไปนี้
● Mock Recall ต้องรวมถึงการสืบย้อนกลับตั้งแต่ วัตถุดิบ ,ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ  จนถึงผลิตภัณฑ์สำเร็จรูปและลูกค้า   
     รายแรก
● ในขบวนการจัดทำ Mock Recall ต้องรวมทั้งผลิตภัณฑ์ที่ ขณะเก็บรักษา การจัดส่ง ระหว่างการผลิต และผลิตภัณฑ์ที่นำมา
     ทำซ้ำ (Re-work)

● ต้องมีการทดสอบประสิทธิภาพแผนการตรวจสอบประจำปี โดยประสิทธิภาพในที่นี้รวมทุกหัวข้อในเกณฑ์ที่ระบุในแผน ได้แก่ 

     หน้าที่ความรับผิดชอบ ความสามารถสืบย้อนกลับ การสังเกต เป็นต้น  เพื่อทดสอบความเข้าใจของแต่ละบุคคลที่มีอยู่ในรายชื่อผู้
     ติดต่อ 

● Supplier ควรทำการทดสอบการเรียกคืนสินค้าประจำปี โดยจัดทำหลังจากการทำงานปกติ ( 8 ชั่วโมงทำงาน) เพื่อวัด   
     ประสิทธิภาพของทุกหัวข้อที่เกี่ยวข้อง และรวมถึงวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์ที่มีการทำซ้ำ  ( Re-work)  

   โดยต้องจัดเก็บบันทึกของ Mock Recall และในกรณีที่มีปัญหาเกิดขึ้นต้องมีมาตรการแก้ไขในหัวข้อต่าง ๆที่พบนั้น 

     ในกรณีที่หัวข้อใดพบว่าไม่ได้ตามเกณฑ์ที่กำหนดไว้ ต้องมีการทดสอบซ้ำในหัวข้อนั้น
● Procedure ของการทำ Mock Recall ต้องรวมถึง การระบุเวลาในการสืบย้อนกลับและบุคคลที่สามารถติดต่อผู้ที่มีความรู้  
     ใน Procedure ที่ถูกต้อง 

● Auditor ต้องมีการทวนสอบ การจัดทำ Mock Recall ครั้งล่าสุดของ Supplier

● ให้มีการสุ่มสินค้าเพื่อทำการสอบกลับของข้อมูลโดยกำหนดเวลาไม่เกิน 4 ชั่วโมง

● การทดสอบแผนการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ หากได้จำนวนผลิตภัณฑ์น้อยกว่าการผลิตจริง supplier จะไม่ได้คะแนนเต็มในหัวข้อนี้
4.   Food Safety
       4.1   มีการป้องกันการปนเปื้อนข้ามที่เหมาะสม  

● ต้องมีเอกสารการควบคุมไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามภายในบริเวณการผลิต โดยต้องดูแลเส้นทางการเดินเข้าออกของพนักงาน และ
     เส้นทางการเดินของผลิตภัณฑ์ ต้องไม่มีการปนเปื้อนข้ามระหว่างของดิบและของสุก โดยรวมถึงการล้างมือ การเปลี่ยนชุดพนักงาน  
     อ่างล้างเท้า โดยต้องมีรายละเอียดการควบคุมใน HACCP Plan, GMP หรือเอกสารต่าง ๆ 

● ต้องมีการป้องกันการปนเปื้อนข้าม  โดยต้องปฏิบัติดังนี้
● ต้องมีเอกสารการควบคุมไม่ให้เกิดการปนเปื้อนข้ามภายในบริเวณการผลิต ที่มีการระบุครบถ้วนตามข้อกำหนดข้างบน
● การแยกวัตถุดิบและพื้นที่การผลิตสำเร็จรูป  รวมถึง กำแพงทางกายภาพ  ซึ่งหมายถึง สิ่งต่าง ๆ ที่จะควบคุมเส้นทางการเดินของ
     พนักงาน และมีเส้นทางการเดินทางของอุปกรณ์ ที่ออกแบบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนจากพนักงาน เช่น การกั้นแบ่งบริเวณการผลิต
     ของดิบและของสุก  โดยใช้วัสดุที่สามารถป้องกันการปนเปื้อนข้าม  (Cross – contamination )ของสินค้าได้ 

● ในบริเวณที่อาจมีการปนเปื้อนข้าม ต้องมีการล้างรองเท้าและต้องมีจุดล้างมือ 

● ต้องป้องกันการปนเปื้อนข้าม โดย มีการเปลี่ยนเครื่องแบบ และสวมถุงมือ เป็นต้น

● ต้องระวังการใช้ ภาชนะที่ใช้บรรจุวัตถุดิบ ที่ง่ายต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ ( นม ไข่ เป็นต้น) เช่น ควบคุมการใช้ภาชนะ
     นี้ใส่วัตถุดิบครั้งเดียว หรือมีการฆ่าเชื้อระหว่างการใช้
● ต้องมีการจัดการระบบการหมุนเวียนของอุปกรณ์ที่เหมาะสม
       4.2    สังเกตไม่พบสิ่งแปลกปลอมในผลิตภัณฑ์ (การสังเกต)

● Auditor สังเกตไม่พบสิ่งแปลกปลอมหรือการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์โดยตรงหรือมีโอกาสปนเปื้อนโดยทางอ้อม
       4.3   วิธีการควบคุมสิ่งแปลกปลอมและมีการจัดการที่ดีพอ  (การบันทึกและการสังเกต)

สำหรับทุกผลิตภัณฑ์ทุกตัว ต้องมีการควบคุมการป้องกันสิ่งแปลกปลอม ที่เหมาะสม โดยรวมถึงบริเวณที่บรรจุ ผลิตภัณฑ์และในพื้นที่ผลิต
● กับดัก มุ้งลวด ที่กรอง เครื่องตรวจจับโลหะ แม่เหล็ก และระบบการกำจัดทิ้งต้องมีการเฝ้าระวังที่สม่ำเสมอ และมีการบันทึก
     มาตรการแก้ไข
● การควบคุมสิ่งแปลกปลอมต้องมีการตรวจสอบตามความถี่ และวิธีที่สอดคล้องกับ specification ของลูกค้า / ข้อกำหนด
● ต้องมีการตรวจจับโลหะ และระบบการตรวจสอบก่อนเริ่มงาน พัก และหลังจากการซ่อมบำรุงและเมื่อเลิกการผลิต
● เครื่องตรวจจับโลหะและระบบที่ใช้ ต้องมีการทวนสอบโดย auditor เพื่อเช็คประสิทธิภาพของเครื่องและวิธีการใช้ตาม 

   specification ที่จำเพาะเจาะจงสำหรับผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด
       4.4    มีวิธีการควบคุมการวัดอุณหภูมิที่มีประสิทธิภาพ (บันทึก และการสังเกต)

● Auditor ต้องทวนสอบอุณหภูมิการผลิต ของผลิตภัณฑ์ และพื้นที่จัดเก็บ ให้เป็นไปตามข้อกำหนดของ HACCP การ
     ควบคุมอุณหภูมิที่เหมาะสมโดยพิจารณาจากการบันทึก ที่มีการบันทึกอย่างสม่ำเสมอ โดยยอมรับ การบันทึกที่บันทึกอย่าง
     เหมาะสม เช่น สมุด Log ของการบันทึกอุณหภูมิ  เป็นต้น โดยต้องบันทึกอย่างน้อยทุก 1 ชั่วโมง หรือ มีระบบ on-line ที่
     บันทึกไว้อย่างต่อเนื่อง
       4.5   มีรายงานการตรวจคุณภาพน้ำประจำปีเก็บรักษาอยู่ (แผน และ การบันทึก)

● ต้องมีการบันทึกการตรวจสอบคุณภาพของน้ำ  โรงงานต้องมีการควบคุมคุณภาพของน้ำตามมาตรฐานของน้ำดื่มอ้างอิงตามประกาศ
     กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 61 และ 135 

       4.6   มีการจัดทำ Procedure ที่ป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอมจาก น้ำ สำหรับน้ำที่ใช้สัมผัสกับอาหารหรือ วัตถุดิบ 
              (แผน และ การบันทึก)

● มี Procedure ที่เขียนถึงการป้องกันการปนเปื้อนจากสิ่งแปลกปลอมจากน้ำดังนี้
น้ำเป็นวัตถุดิบหรือ ใช้ล้างวัตถุดิบ - ต้องมีการกรองน้ำเพื่อป้องกันสิ่งแปลกปลอม  

น้ำที่ใช้เป็นส่วนผสม หรือใช้สัมผัสโดยตรงกับอาหาร - ต้องได้คุณภาพสำหรับน้ำดื่ม ต้องมีการสุ่มตรวจทางด้านจุลชีววิทยา
ในความถี่ที่เหมาะสม และผ่านระบบการกรองสิ่งแปลกปลอม
       4.7   ต้องมีการระบายอากาศอย่างเหมาะสม  (การสังเกต)

● ต้องไม่พบบริเวณที่มีโอกาสปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบ หรือบรรจุภัณฑ์  ดังนี้
- อากาศหรือหยดน้ำจากการควบแน่น เช่น จากระบบการให้ความร้อน การระบายอากาศ เครื่องปรับอากาศ และเครื่องให้
  ความเย็น  เป็นต้น 

- กลิ่นแปลกปลอมที่จะปนเปื้อนผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์ 

                  ในกรณี ฝุ่น สิ่งสกปรกในอากาศ หรือ กลิ่นที่น่ารังเกียจ 

       4.8   การป้องกันการปนเปื้อนจากการแตกของหลอดไฟและวัสดุใด ๆ ที่แตก (แผน และ การบันทึก)

● ต้องมีที่ครอบหลอดไฟ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนไปในผลิตภัณฑ์ เมื่อมีการแตกของหลอดไฟ ในพื้นที่การผลิต และ คลังสินค้า 

     โดยรวมถึง หลอดไฟทุกดวง และแก้ว เช่น ไฟฉุกเฉิน (ไฟสำรอง) หน้าปัดนาฬิกา เป็นต้น 

● โรงงานต้องมีนโยบายควบคุมเรื่องแก้ว , Layout , บันทึกการตรวจเช็ควัสดุแตกง่าย , มาตรการแก้ไขเมื่อพบปัญหา , รวมถึงการ
     นำอุปกรณ์เครื่องแก้วในห้องทดลอง ไปใช้ใน line ผลิต
       4.9   มีการใช้สารหล่อลื่น ที่เป็น Food Grade เท่านั้นสำหรับพื้นที่ที่สัมผัสกับอาหาร (บันทึก และการสังเกต)

● สารหล่อลื่นที่เป็น Food Grade ใช้ในพื้นที่ที่สัมผัสกับอาหาร และบริเวณนั้น ต้องไม่มีการเก็บ สารหล่อลื่นที่ไม่ใช่ 

   Food grade 

       4.10   ทางเดิน บันได และ Conveyer ต้องมีที่ป้องกันการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ (การสังเกต)

● ทุกทางเดิน บันได และ Conveyer ต้องมีที่ป้องกันการปนเปื้อนผลิตภัณฑ์ ต้องมีส่วนที่เป็นที่ยื่นขึ้นมา กั้นสิ่งสกปรกที่จะตกลง
     ไป โดยมีความสูง จุดมุ่งหมายเพื่อป้องกันสิ่งสกปรก หรือสิ่งแปลกปลอมจาก สิ่งที่จะตกไปบนอาหารหรือพื้นที่ผิวสัมผัสอาหาร  

     โดยครอบคลุมถึงทางเดินที่เป็นสะพานข้ามระหว่างผลิตภัณฑ์ บันไดที่อยู่เหนือผลิตภัณฑ์หรือถังใส่ส่วนผสมที่มีโอกาสเปิดเพื่อใช้ 

     และรวมถึงเครื่องใช้ไฟฟ้าที่ตั้งอยู่เหนือผลิตภัณฑ์หรือส่วนผสมที่เปิดอยู่
       4.11   พื้นที่ทั้งหมดต้องปราศจากวัสดุอันตราย ที่ปนเปื้อนผลิตภัณฑ์อาหารหรือ วัสดุบรรจุภัณฑ์ (การสังเกต) 

● มีการเก็บรักษา วัสดุอันตราย แยกจาก อาหาร และ บรรจุภัณฑ์
( วัสดุอันตราย คือ วัสดุใด ๆ ที่เป็นสารเคมี กายภาพ หรือ ทางชีวภาพ ที่เป็นสาเหตุของ ความไม่ปลอดภัยต่อ สิ่งมีชีวิตและ
สิ่งแวดล้อม ) 
       4.12   ภาชนะทั้งหมดมีการระบุฉลากที่เหมาะสม (การสังเกต)

● ภาชนะทั้งหมด รวมทั้งที่รองรับขยะ ต้องมีติดป้ายฉลากที่เหมาะสม และ ต้องเห็นได้ชัดเจน และมีการฝึกอบรมพนักงานให้เข้าใจ 

     ถึงสัญลักษณ์ที่ใช้
       4.13   มีการควบคุมการหมุนเวียนตามลำดับก่อนหลัง โดยครอบคลุมถึงวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และ 

                 ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป (บันทึกและการสังเกต)

พิจารณาดังนี้
● วัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต รวมถึงผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป ถูกจัดเก็บอยู่ในที่ที่กำหนดไว้ อย่างเป็นระเบียบ โดยมี
     ระบบควบคุมให้มีการหมุนเวียนใช้แบบตามลำดับก่อนหลัง โดยอาจมีแผนผังการวางสินค้า หรือมีระบบในการจัดการที่ชัดเจน
● มีการจัดการทางกายภาพ ที่เอื้อให้มีการหมุนเวียนตามลำดับก่อนหลัง
5.   Pest Control
       5.1   กำหนดแผนการควบคุมสัตว์พาหะ  ( แผนการทำงาน - แผนที่)

● ต้องจัดทำเอกสารแผนการควบคุมสัตว์พาหะ โดยในแผนต้องประกอบไปด้วย 

- การระบุชื่อพนักงานที่กำจัดสัตว์พาหะหรือชื่อบริษัทรับจ้าง 
- ช่วงระยะเวลาการให้บริการ และการตรวจจำนวนกับดัก โดยต้องกำหนดความถี่ อย่างน้อยภายนอกอาคารควรมีการตรวจ
   ทุกเดือน และภายในอาคารทุก 2 สัปดาห์
- ชนิดของยาฆ่าแมลง (Pesticide) ที่ใช้ และต้องระบุว่า ใช้ ณ บริเวณใด
- มีแผนที่วางกับดัก / ไฟดักแมลง และต้องทันสมัย
       5.2   การฝึกอบรมพนักงานกำจัดสัตว์พาหะ (บันทึก)

● พนักงานที่กำจัดแมลงทุกคนต้องมีการฝึกอบรม และ Supplier ต้องมีสำเนาของ
- ใบอนุญาตให้ดำเนินการในการกำจัดสัตว์พาหะ

- มีใบประกาศนียบัตรรับรองการฝึกอบรมของพนักงานกำจัดสัตว์พาหะ 

       5.3   สารกำจัดสัตว์พาหะที่ใช้ทุกชนิด ต้องได้รับการอนุญาตใช้โดยหน่วยงานราชการ และต้องมีเอกสารระบุวิธีการจัดเก็บและ
             วิธีการใช้ (บันทึกและการสังเกต)

● สารกำจัดสัตว์พาหะที่ใช้ทุกชนิด ต้องมีฉลาก MSDS และผ่านการรับรองจากหน่วยงานที่น่าเชื่อถือ  เช่น อย. , FDA ของ
     อเมริกา เป็นต้น
       5.4   รายงานการให้บริการการกำจัดสัตว์พาหะ ต้องมีการบันทึกทุกครั้งและจัดเก็บสะดวกต่อการทวนสอบ (บันทึก)

● ต้องมีรายงานการกำจัดสัตว์พาหะและต้องมีบันทึกการตรวจสอบที่สมบูรณ์ จากบริษัทผู้รับจ้างกำจัดสัตว์พาหะ หรือในกรณีที่มีการ
     จัดทำภายใน โดยต้องประกอบด้วย
- การให้บริการ
- สารเคมีที่ใช้
- ร่องรอยของสัตว์พาหะที่ปรากฏ
- ตารางการติดตามและแก้ปัญหา หากพบว่ามีร่องรอยของสัตว์พาหะ
● Supplier ต้องทบทวนความถี่ ในตารางการตรวจติดตามภายใน ( Internal Audit )

       5.5   มีการจัดทำแนวทางการแก้ไขปัญหา จากรายงานการพบร่องรอยของสัตว์พาหะ (บันทึก)

● มีบันทึกที่บ่งชี้ และวิเคราะห์ถึงปัญหาสัตว์พาหะที่เกิดขึ้น และการตรวจสอบร่องรอยรวมทั้งมาตรการการแก้ไข  Auditor  ต้อง
     ถามหาเอกสารที่แสดงแนวโน้มของภาพรวมของสัตว์พาหะที่พบ โดยอาจแสดงในรูป  Pareto chart, แผนผังความถี่หรือ 

   Checklist   

       5.6   ไม่พบร่องรอยของสัตว์พาหะ (การสังเกต)

● ทุกพื้นที่ต้องไม่มีสัตว์แมลงพาหะปรากฏให้เห็น โดยเฉพาะ
- ต้องไม่พบหนู หรือรังนกรอบบริเวณโรงงาน
- ต้องไม่พบร่องรอยของแมลง หนู หรือนก ในโรงงานหรือบริเวณที่คลังเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 

- เครื่องกำจัดแมลงต้องมีที่รองรับแมลงที่ตายครบทุกจุด  และต้องมีแผนการทำความสะอาด ณ จุดนี้ 

- ต้องไม่พบร่องรอยของซากหนู ที่อยู่ในกรงดักที่วางไว้ ณ บริเวณต่าง ๆ
       5.7  ทุกส่วนที่มีการกำจัดสัตว์พาหะต้องไม่มีการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ หรือเครื่องจักร (การสังเกต)

● มีมาตรการป้องกันพื้นที่ที่มีการกำจัดสัตว์พาหะ ไม่ให้มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ หรือ วัตถุดิบ รวมถึง
     ข้อจำกัดดังต่อไปนี้
- กับดัก และ สารกำจัดสัตว์พาหะ ต้องวางอยู่ด้านนอกของโรงงาน ส่วนการวางกับดักในพื้นที่ส่วนสินค้าที่เป็นผลิตภัณฑ์
   แห้ง ต้องเป็นกับดักที่มีการบรรจุ และ มั่นคงยากต่อการถูกทำลาย
- ถ้ามีการใช้กับดักแมลงวัน ต้องมีแผนในการทำความสะอาดไม่ให้มีการสะสม
- ถ้าใช้ กับดักแมลงวันต้องติดตั้งห่างจากผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ ที่มีที่ปกคลุมป้องกันอย่างน้อย 10 ฟุต หรือ 3 เมตร  

   และห่างจากผลิตภัณฑ์ เครื่องจักร หรือ บรรจุภัณฑ์ ที่ไม่มีที่ปกคลุมอย่างน้อย 30 ฟุต หรือ 10 เมตร
- กับดัก กระดานติดกาว และวัสดุที่ใช้กำจัดสัตว์พาหะอื่น ๆ ต้องวางอยู่กับที่ตำแหน่งที่กำหนดไว้ และมีการป้องกันการ 
    ปนเปื้อน
       5.8   จำนวนและสถานที่วางเหยื่อและกับดักมีเอกสารและมีประสิทธิภาพ สถานที่วางกับดักต้องปลอดภัยและถูกทำลายได้ยาก  

               (บันทึกและการสังเกต)

● ภาชนะที่วางเหยื่อต้องมั่นคงและมีความคงทน ไม่ถูกเคลื่อนย้ายได้ง่าย และต้องมีที่ยึดเกาะกับที่ หรือต้องไม่ลอยน้ำเวลาที่มีฝนตก
     หนัก
● กับดักด้านที่เปิด ต้องวางขนานและต้องติดกับกำแพง
● กระดานติดกาว ต้องวางอยู่ในที่ที่เหมาะสม และต้องมีการเปลี่ยนบ่อยๆ รวมทั้งพื้นผิวต้องสะอาด ไม่มีฝุ่นหรือขยะ
● ถ้ามีการใช้กับดักแบบม้วน ต้องมีการม้วน ต้องมีการตรวจสอบโดย เมื่อสับไกปล่อยออกมาจาก สปริงต้องดันกับดักออกมา และ 

     หลังจากตรวจสอบต้องม้วนกลับ
       5.9   สารเคมีที่ใช้ในการกำจัดสัตว์พาหะทุกชนิดต้องมีการติดป้ายระบุและการเก็บรักษาที่ดีพอ   (การสังเกต)

● สารเคมีที่ใช้กำจัดสัตว์พาหะที่ใช้ ต้องมีการระบุฉลาก และต้องเก็บรักษาไว้ตามที่ระบุใน MSDS 

● ต้องล็อคตลอดเวลา  รวมทั้งต้องเก็บในพื้นที่ปลอดภัย และต้องมีการควบคุมการเบิกจ่าย โดยต้องมีบุคคลที่มีอำนาจดูแล 

   [ในกรณี Supplier ไม่มีการเก็บรักษาสารเคมีที่ใช้ในการกำจัดสัตว์พาหะเอง ให้คะแนนข้อ N/A ]

       5.10 ต้องตรวจสอบการจัดเก็บรักษาสินค้าในคลังสินค้า คลังวัตถุดิบ และ บรรจุภัณฑ์ ต้องวางห่างจากกำแพงอย่างน้อย 

               18 นิ้ว หรือ 45 เซนติเมตร หรือห่างพอที่จะสามารถเข้าตรวจสอบได้ (การสังเกต) 

● ต้องมีการวัดจากกำแพง หรือพื้น โดยต้องห่างจากพื้น หรือกำแพง ด้านใดด้านหนึ่ง 18 นิ้ว    (45 cm.)  หรือห่างพอที่จะ
     สามารถเข้าตรวจสอบได้

6.   Cleaning and Sanitizing Program
       6.1   มีการจัดทำแผนการทำความสะอาด และฆ่าเชื้อ (แผน)

● มีการจัดทำแผนการทำความสะอาดที่รวมไปถึง ตารางการทำความสะอาดของโครงสร้างโรงงาน เครื่องจักร และพื้นที่ทั่วไป โดย
     ต้องประกอบด้วย
- ความถี่
- ระบุพื้นที่รับผิดชอบ
- มีวิธีการทำความสะอาดและ Procedure

- ผู้ที่มีหน้าที่รับผิดชอบ - - ระบุตำแหน่งหรือชื่อ - - --เช่น sanitation supervisor

- สารเคมีที่ใช้
       6.2   สารเคมีที่ใช้ในการทำความสะอาด และฆ่าเชื้อ ได้รับการอนุญาตจากทางราชการ (บันทึก) พิจารณาดังนี้
● สารเคมีที่ใช้ทำความสะอาดและฆ่าเชื้อทุกชนิดที่ใช้ต้องได้รับการอนุญาตจากทางราชการ 

● ต้องมีการระบุฉลาก และต้องมี MSDS ของสารเคมีทุกชนิด  

● Supplier ต้องสามารถแสดงให้เห็นว่าสารเคมีที่ใช้ทุกชนิดมีเอกสารที่อนุมัติการใช้ (Letter of approved ) 

       6.3   มีการจัดทำแผนการฝึกอบรมพนักงาน (แผนและการบันทึก)

● Supplier ต้องมีเอกสารแผนการฝึกอบรมพนักงานในการใช้สารฆ่าเชื้อ รวมทั้งการฝึกทักษะ ความปลอดภัยในการทำงาน และ
                     ความปลอดภัยของอาหาร (Food Safety) โดยเก็บบันทึกแยกเป็นรายบุคคล ว่าผ่าน การอบรมในหัวข้อใดบ้าง โดย 

             Auditor ต้องทวนสอบหัวข้อต่อไปนี้ 

- มีการอบรมอย่างต่อเนื่อง
- ต้องมีการเก็บบันทึกอย่างสม่ำเสมอ
- บุคคลที่รับผิดชอบในการทำความสะอาด ที่ระบุไว้ ต้องผ่านการฝึกอบรมการทำความสะอาด
- แผนการฝึกอบรมต้องมีทั้ง การอบรมหน้างาน (On the job training ) และการอบรมเฉพาะด้าน หากมีการใช้สื่อ
    ประกอบ เช่น วิดีโอหรือคอมพิวเตอร์ ควรระบุในแผนการฝึกอบรม
        6.4   ต้องมีการจัดทำ แผนการตรวจก่อนการปฏิบัติงาน โดยใช้ตารางการตรวจสอบประจำวันโดยการสังเกต และการทดสอบ
                ประสิทธิภาพของเครื่องจักร และต้องมีบันทึกประสิทธิภาพในการทำความสะอาด (บันทึกและการสังเกต)

● ประสิทธิภาพการทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อโดยรวมทั้งโรงงานทำได้โดยการตรวจสอบโดยการสังเกตประจำวัน  การบันทึก
     การตรวจสอบก่อนการปฏิบัติงาน และการตรวจสอบประสิทธิภาพของการทำความสะอาด โดย Auditor พิจารณาจากการ
     บันทึก ว่ามีการระบุ ผู้ตรวจสอบประสิทธิภาพการทำความสะอาด รวมทั้งหากมีปัญหาต้องมีมาตรการแก้ไขที่ชัดเจนระบุไว้
         6.5   ความเข้มข้นของสารทำความสะอาดและสารฆ่าเชื้อต้องเป็นไปตามแผนการทำความสะอาด (บันทึกและการสังเกต)

● ความเข้มข้นของสารเคมีที่ทำความสะอาดและสารฆ่าเชื้อ และการนำไปใช้ ต้องสอดคล้องกับแผนการทำความสะอาดที่กำหนดไว้ 

     และต้องมีบันทึกการตรวจสอบความเข้มข้นและการกำหนดความถี่ที่ใช้             

● Auditor  ต้องมีการทวนสอบ บันทึกการตรวจสอบความเข้มข้นของน้ำยาฆ่าเชื้อในอ่างล้างมือ หรือทดสอบความเข้าใจของ
     พนักงานโดยให้ผสมให้ดู 

● ในกรณีที่มีการใช้สารฆ่าเชื้อที่ผสมสำเร็จ  ต้องมีบันทึกการทวนสอบความเข้มข้น เป็นระยะ โดยอาจใช้วิธีการจุ่มทดสอบ
         6.6   อุณหภูมิ ความดัน และ / หรือ รอบของเวลาสำหรับการทำความสะอาดอัตโนมัติ ต้องมีเอกสาร  Procedure  เขียนไว้  (บันทึก)

● แผนการทำความสะอาด ต้องระบุถึงระบบการทำความสะอาดอัตโนมัติ (CIP) โดยต้องมีการตรวจวัดและบำรุงรักษา การเฝ้า 
     ระวังการวัดอุณหภูมิ ความดัน และเวลาแต่ละรอบ ความถี่ และต้องมีการบันทึก
   [ในกรณีที่ Supplier ไม่มีระบบ CIP ให้ลงที่คะแนน N/A]

         6.7   มี Procedure ของการตรวจสอบทางจุลชีววิทยา ของพื้นที่ที่สัมผัสกับอาหาร มีการตรวจวัดอย่างมีประสิทธิภาพ
                 ของการทำความสะอาด / หรือฆ่าเชื้อ และการเขียนใน Procedure (Procedure)

● ต้องมีการตรวจสอบประสิทธิภาพของการทำความสะอาดและ ฆ่าเชื้อ  โดยการวิเคราะห์เชื้อจุลินทรีย์  โดยต้องมีการบันทึก ระบุ
     ผู้รับผิดชอบ การทวนสอบ
● หัวข้อนี้ยกเว้นสำหรับ ผลิตภัณฑ์ที่ทำการฆ่าเชื้อ (Commercially sterilize ) เช่น ผักกระป๋อง น้ำมัน หรือ  

  Shortening (ที่ไม่ใส่  ส่วนผสมอื่น เช่น เครื่องปรุงรส ) 

        6.8   การเก็บรักษาอุปกรณ์และสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด อย่างเหมาะสม (การสังเกต) พิจารณาดังนี้
● มีการจัดทำพื้นที่สำหรับเก็บรักษาอุปกรณ์และสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด แยกจากพื้นที่เก็บอาหารและบรรจุภัณฑ์ 

● ต้องมีการควบคุมการเบิกใช้ โดยบุคคลที่มีหน้าที่รับผิดชอบ โดยอาจเป็นการเก็บแยกไว้ในกรง แยกไว้ในห้องเก็บของทั่วไป และ
     ต้องล็อคไว้ และกุญแจเก็บไว้กับผู้มีหน้าที่รับผิดชอบเท่านั้น
 สำหรับโรงงานที่ใช้ระบบ CIP 

● ต้องควบคุมและจัดการ การใช้สารเคมีใน line การผลิต ไม่ให้เกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ เช่น  การปนเปื้อนข้ามระหว่าง 

   Line การผลิต  

● Auditor ต้องมีการทวนสอบโดย  ต้องดูการเดินของท่อ และ การเก็บอุปกรณ์ทำความสะอาดต้องดีพอ
       6.9   Procedure การทำความสะอาดและการออกแบบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 

               (แผน , การบันทึก และการสังเกต)

● Procedure การทำความสะอาดมีการออกแบบและป้องกัน การเกิดการปนเปื้อนย้อนกลับในบริเวณพื้นที่สะอาด โดยอุปกรณ์
     และเครื่องมือที่ใช้ทำความสะอาดต้องแยกใช้ระหว่างพื้นที่สุกและพื้นที่ดิบ หรือระหว่างอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดแล้วให้แยกเก็บที่
     พื้นที่ต่างกัน
       6.10   การออกแบบเครื่องจักรและการจัดวางเครื่องจักรอย่างเหมาะสม (การสังเกต)  พิจารณาดังนี้
● เครื่องจักรที่ใช้ในขบวนการผลิตและเครื่องบรรจุ มีการบำรุงรักษา และ การออกแบบให้ทำความสะอาดได้ง่าย ต้องไม่มีจุดที่เป็นจุด 
   บอดที่ทำความสะอาดไม่ถึง  และต้องไม่มีรอยเชื่อมรอยต่อ ที่สะสมสิ่งสกปรก  

● บริเวณพื้นผิวที่ต้องสัมผัสอาหาร ต้องทำด้วยวัสดุที่ง่ายต่อการทำความสะอาด (ต้องไม่เป็นวัสดุที่ดูดซึมน้ำ เช่น ไม้ เป็นต้น)
7.   Plant Maintenance
       7.1   แผนการบำรุงรักษา (แผนและการบันทึก) 

● มีแผนการบำรุงรักษา โดยจัดทำตารางการบำรุงรักษาเครื่องจักรที่กำหนดไว้อย่างชัดเจน และมีการบันทึกที่ครบถ้วน โดยในแผน 
     ต้องประกอบด้วย
- รายชื่อของเครื่องจักรที่ต้องซ่อม และ/หรือ อุปกรณ์ที่ต้องเปลี่ยน
- ความถี่
- ผู้ที่มีหน้าที่รับผิดชอบ - - ระบุตำแหน่งหรือชื่อ - - --เช่น Engineering supervisor

        7.2   การซ่อมบำรุง ต้องสอดคล้องกับแผนการทำความสะอาดที่จัดทำขึ้น และต้องป้องกันการปนเปื้อนต่าง ๆ 
                (แผนและการบันทึก)

● ต้องมีการบำรุงรักษาที่สอดคล้องกับแผนการทำความสะอาด ตามที่ระบุดังนี้
- Procedure ที่เขียนถึงการทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อที่ดี ภายหลังจากผ่านการซ่อมบำรุง
- Procedure การปฏิบัติตามสุขลักษณะส่วนบุคคลที่ดีในการซ่อมบำรุงในพื้นที่การผลิต
- Procedure ในการตรวจสอบจำนวนอุปกรณ์และเครื่องมือสำหรับการซ่อมบำรุง ( ทุกชิ้นส่วนต้องมีการบันทึก และ
   หากมีชิ้นส่วนที่หายไป หรือ ชิ้นส่วนของเครื่องจักรไม่ครบต้องมีมาตรการแก้ไข)

       7.3   การซ่อมบำรุงอุปกรณ์ต้องทำเสร็จสิ้น ต้องไม่พบการใช้อุปกรณ์ซ่อมแซมแบบชั่วคราว (การสังเกต)

● การซ่อมแซม และการปรับปรุงเครื่องจักรทุกชนิด ต้องทำอย่างเสร็จสิ้น โดยไม่มีการใช้ เชือก เทป ลวด ยึดไว้  หรือหาก
    จำเป็นต้องมีการซ่อมแซมแบบชั่วคราวเพื่อให้การผลิตเดินได้  กรณีนี้ต้องพิจารณาว่าไม่มีความเสี่ยงที่จะปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์
8.   Good Manufacturing Practices
       8.1   ต้องมีการจัดทำแผน GMP  ครอบคลุมถึง พนักงานซ่อมบำรุง ผู้เยี่ยมชม และแผนการอบรม  (แผน และการบันทึก)

● มีการจัดทำ นโยบาย GMP  ที่จัดทำสำหรับลูกจ้าง ผู้รับจ้างชั่วคราว สัญญา และแขกผู้เยี่ยมชม รวมถึงพนักงานการซ่อมบำรุง 

     และบริษัทผู้ทำสัญญา โดยมีแผนการอบรมที่มีประสิทธิภาพ 

       8.2   มีการจัดทำการตรวจติดตามภายใน สำหรับ GMP โดยประกอบไปด้วย การประเมินสุขลักษณะส่วนบุคคล
               ของพนักงาน การจัดทำการตรวจสอบสภาพของอาคาร (รวมทั้งพื้นที่การผลิต และที่ไม่ใช่พื้นที่การผลิต และพื้นที่โดยรอบ) 
               ต้องมีการจัดทำขึ้น (บันทึก และการบำรุงรักษา)

● มีการตรวจติดตามภายในสำหรับ GMP ตามความถี่ที่เหมาะสม และมีการบันทึก และมีมาตรการแก้ไข 

       8.3   พนักงานปฏิบัติตาม GMP (การสังเกต)

● ต้องมีการประเมินการตอบรับนโยบาย GMP ของพนักงาน ผู้เยี่ยมชม บริษัทที่ทำสัญญา และพนักงานซ่อมบำรุง ตามข้อกำหนด
     ของทางราชการ และบางหัวข้อที่สำคัญดังนี้
- มีการใช้ที่คลุมผม และที่คลุมเครา  (  ที่คลุมเครา ต้องใช้เมื่อพนักงานมีหนวดหรือเครา และทำงานในพื้นที่การผลิต พื้นที่
                                  เก็บรักษา พื้นที่จัดส่งสินค้า หรือ 

- ไม่มีการเคี้ยวหมากฝรั่ง การรับประทานอาหาร หรือสูบบุหรี่ในพื้นที่ผลิต และนอกบริเวณที่มีการอนุญาต
- ไม่มีการสวมใส่เครื่องประดับหรือนาฬิกา 

- เล็บยาว ใส่น้ำหอมที่มีกลิ่นรุนแรง 

- กระเป๋า และของใช้ส่วนตัวต้องเก็บไว้ในที่ที่จัดไว้ให้
       8.4   นโยบายเรื่องการแต่งกายพนักงานต้องมีการจัดทำ (แผนและการสังเกต) 

● พนักงาน ในส่วนที่มีการสัมผัสโดยตรงกับอาหาร หรือ บรรจุภัณฑ์  ต้องมีการปฏิบัติตามข้อกำหนด และ การปฏิบัติตาม
     สุขลักษณะที่ดี และต้อง
- ต้องใส่เครื่องแบบที่สะอาด
- มีการจัดการที่ดีพอกับเครื่องแต่งกายของพนักงาน ในเวลาที่พนักงานไปห้องน้ำหรือพัก
- ไม่อนุญาต ให้มีการย้ายพนักงานจากแผนกหนึ่งไปอีกแผนก ที่เสี่ยงต่อการปนเปื้อน โดยไม่มีการเปลี่ยนเครื่องแต่งกาย เช่น 

    จากแผนกดิบไปแผนกสุก
- เครื่องแต่งกายของพนักงานต้องสะอาด
       8.5   ของส่วนตัวของพนักงาน  มีการเก็บรักษาห่างจากพื้นที่การผลิต ( การสังเกต)

● ต้องมีการจัดหาพื้นที่ หรือ Locker สำหรับจัดเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน โดยต้องไม่พบของใช้ส่วนตัวของพนักงาน ใน
     พื้นที่การผลิต และคลังสินค้าที่จัดเก็บวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และ ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 

       8.6   ต้องไม่มีการปนเปื้อนจากพนักงานที่เจ็บป่วย ( การสังเกต)

● ต้องไม่พบบุคคลใด ๆ ที่มีการเจ็บป่วย เป็นแผลฟกช้ำ หรือบาดเจ็บ ที่มีโอกาส ปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ ใน lineการผลิต                      
       8.7   อุปกรณ์ล้างมือต้องเหมาะสมและสามารถใช้ได้ (การสังเกต)

● ที่ล้างมือต้องมี
- บริเวณที่ล้างมือ ต้องมีน้ำไหล ใช้งานได้ตามปกติ ทั้งในห้องน้ำ และบริเวณพื้นที่การผลิต
- ต้องไม่ใช้ระบบที่ใช้มือเปิด (ให้ใช้เข่าดัน เท้าเหยียบ หรือ ระบบอัตโนมัติ )

- ต้องมีที่ทำมือให้แห้ง
- มีน้ำละลายสารฆ่าเชื้อโรคสำหรับจุ่มมือ
       8.8   ต้องมีสัญลักษณ์สำหรับการล้างมือติดให้เห็น ( การสังเกต)

● สัญลักษณ์ให้ล้างมือต้องติดในห้องพักผ่อน ห้องน้ำที่ใช้รูปภาพหรือภาษา สัญลักษณ์ต้องติดตั้งในขบวนการผลิตตรงที่พนักงานล้าง
     มือและฆ่าเชื้อ ข้อความเตือนให้ล้างมือก่อนทำงาน หลังจากพัก และเมื่อมือสกปรกหรือปนเปื้อน 

       8.9   มีมาตรการจัดการกับผลิตภัณฑ์ ภาชนะ และ อุปกรณ์ที่ตกพื้น  

● ต้องเป็นไปตามข้อต่อไปนี้ 

- มีการจัดทำ Procedure ของการจัดการกับผลิตภัณฑ์ ภาชนะ และ อุปกรณ์ที่ตกพื้น  

- มีนโยบายที่จัดพนักงานเฉพาะ เช่น พนักงานอนามัย ที่จัดการตาม procedure ข้างต้น
       8.10   พื้นที่การผลิตมีการจัดเก็บอุปกรณ์ที่เหมาะสม (การสังเกต)

● พื้นที่การผลิตต้องมีการเก็บรักษาตามนี้ 

- ทำความสะอาด และเก็บรักษาอุปกรณ์ระหว่างการใช้
- พื้นที่ ที่เก็บรักษาต้องเป็นระเบียบ จัดหาอุปกรณ์ได้ง่าย
- เครื่องมือที่ใช้เก็บรักษาต้องอยู่ในสภาพที่ใช้ได้
       8.11   กำแพง เพดาน และพื้น คลังวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และ สินค้า มีการบำรุงรักษา ให้อยู่ในสภาพที่ดีอยู่เสมอ (การสังเกต)

● การตรวจสอบทางด้านกายภาพ ว่าพื้นที่ต่าง ๆ ได้รับการบำรุงรักษาที่เหมาะสม เพื่อป้องกันความเสี่ยงที่จะปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์
       8.12   พื้นที่พัก ห้องพักผ่อน ห้อง ล็อคเกอร์ และพื้นที่ล้างมือต้องสะอาดและต้องได้รับการดูแล  (การสังเกต)

● ต้องเป็นไปตามนี้
- พื้นที่พัก ห้องล็อคเกอร์ ห้องพักผ่อน และพื้นที่ล้างมือต้องสะอาด เป็นระเบียบ ต้องไม่มีขยะ สกปรก
- ต้องแห้ง     

       8.13  วัสดุที่เป็นขยะ และขบวนการเก็บขยะที่ถูกกำจัดออกโดยรวดเร็ว และวิธีการกำจัดที่เหมาะสม  (การสังเกต)

● ที่เก็บขยะต้องไม่เก็บขยะจนล้นออกมาก และต้องออกแบบดีพอที่จะรองรับขยะได้ และต้องมีการกำจัดขยะออกจากขบวนการผลิต
     อย่างสม่ำเสมอ 

       8.14   ประตูและที่กั้นกันแมลง ต้องมีการอุดรอยแตก รอยแยกตามกำแพงให้เรียบร้อย (การสังเกต)

● ในบริเวณอาคารโรงงาน ต้องมีการอุดรอยรั่ว  รอยแตก เพื่อป้องกันการรบกวนจากสัตว์พาหะ รวมถึงบริเวณเหล่านี้
- มุ้งลวด และ/ หรือ พัดลมดูดอากาศ
- ม่านพลาสติก และ ขอบยางประตู
- การปิดประตูที่มีการ Loading สินค้า
- การกั้นแบ่งส่วนของการซ่อมบำรุง
- การอุดรอยแยก และ รอยแตกตามกำแพงเพื่อป้องกันไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่ของแมลง
- ต้องปิดประตูบริเวณทางเข้าอยู่เสมอ
       8.15   อุปกรณ์และอะไหล่สำรองต้องมีการทำความสะอาดและเก็บรักษาที่ดีพอ ( การสังเกต)

● อุปกรณ์ที่เกิน / ไม่ได้ใช้ ต้องมีการเก็บรักษาในพื้นที่ที่ไม่มีการผลิต ที่สะอาด ไม่เป็นที่อยู่อาศัยของหนู รวมทั้งการเก็บรักษาทั้ง
     ภายในและภายนอกโรงงาน ท่อน้ำต้องเก็บรักษาอยู่บนที่วางและปลายท่อต้องป้องกันการอยู่อาศัยของหนูเช่นกัน
9.   Product Quality
       9.1   Specification   ของสินค้า TUF ที่เป็นฉบับที่ทันสมัย
● ต้องมี Specification ของสินค้า TUF  ที่เป็นฉบับที่ทันสมัย ที่สามารถนำมาแสดงได้ทันที 

     และมีอยู่ในส่วนที่ใช้งาน โดยผู้ตรวจสอบสามารถอ้างอิงถึงได้ตลอดเวลา
       9.2   Ingredient (วัตถุดิบ) : ที่ใช้เป็นไปตาม Specification 

● ต้องเป็นไปตามหัวข้อต่อไปนี้
- วัตถุดิบที่ใช้ตรงตามชนิดที่ระบุใน Specification และสูตรการผลิต 

- น้ำหนัก Ingredient ที่ใช้เป็นไปตามสัดส่วนในสูตรการผลิต
- มีการตรวจสอบความถูกต้อง ความแม่นยำของเครื่องชั่งอย่างสม่ำเสมอ และมีบันทึกการตรวจสอบ
       9.3   Product Cutting ระหว่างการทวนสอบจะมีการทดสอบผลิตภัณฑ์โดยผู้ตรวจสอบทั้งค่าทางกายภาพ และ Sensory Evaluation

● ผลิตภัณฑ์มีค่าทางกายภาพ และ Sensory Evaluation ตรงตามคุณภาพเป้าหมาย
       9.4   QC Program  + Record 

● ต้องมีแผนการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ทั้งทางด้านเคมี กายภาพ และชีวภาพ โดยประกอบด้วย :

- แผนการสุ่มตัวอย่าง (Sampling Plan ) – ที่มีรายละเอียดของค่าที่ต้องตรวจสอบ ค่าที่กำหนด ความถี่ ผู้รับผิดชอบ 

  และมาตรการแก้ไข การทวนสอบ และต้องมีการบันทึกตรงตามที่กำหนดไว้ในแผน
- บันทึกแสดงการปฏิบัติตามแผนการสุ่มตัวอย่าง
- เก็บรักษาบันทึกไว้อย่างน้อยเท่ากับอายุการใช้สินค้า (Shelf  life)

       9.5   Packaging & Labeling  (บรรจุภัณฑ์ และ การระบุฉลาก)

● มีการระบุฉลากทั้งบรรจุภัณฑ์ภายนอก และ บรรจุภัณฑ์ภายในดังนี้
- ชื่อสินค้า
- วันหมดอายุ
- วันที่ผลิต หรือ รุ่นของสินค้าที่จำเป็นสำหรับการตรวจสอบย้อนกลับ
       9.6   QA Release Program

● ต้องมีระบบสำหรับควบคุมการส่งมอบสินค้าทุก Lot. โดยสินค้านั้นจะต้องมีคุณภาพ ตาม Specification ทุกประการ และมี
     บันทึกสำหรับตรวจสอบได้ ทั้งนี้ยกเว้นสินค้าที่มีอายุการใช้งานต่ำกว่า 10 วัน ให้มีการส่งผลตรวจด้านจุลินทรีย์ภายหลังการส่งมอบสินค้า
       9.7   First in First out 

● ต้องมีระบบควบคุม การจัดการคลังสินค้าให้เป็นไปตามลำดับก่อนหลัง โดยสังเกตจาก
- เอกสารการส่งมอบสินค้า
- ลำดับการจัดเก็บสินค้าเอื้อต่อการจัดลำดับก่อนหลังหรือไม่

● การควบคุมอุณหภูมิของสินค้าสำเร็จรูป และมีการจดบันทึกอุณหภูมิ
       9.8   Non- conforming Product 

● สินค้าประเภท  Non – Conforming Product ต้องมีการควบคุมการจัดเก็บดังนี้
- ต้องมีการแบ่งพื้นที่สำหรับการจัดเก็บ และต้องมีป้ายที่แสดงชัดเจน
- มีการบันทึกเป็นเอกสาร สำหรับควบคุมการจัดเก็บ
10.   Customer Complaint
       10.1   มีขั้นตอนการดำเนินการเมื่อได้รับข้อร้องเรียนอย่างชัดเจน

● มีการดำเนินการหาสาเหตุ / มาตรการแก้ไข และป้องกัน

● มีการแจ้งให้ผู้ที่เกี่ยวข้องทราบ

● มีการติดตามการแก้ไข / ป้องกันอย่างเป็นระบบ

● มีการแจ้งให้ลูกค้าทราบถึงมาตรการแก้ไข และป้องกัน
ระบบการให้คะแนน

1.  Full Compliance

: Supplier สามารถปฏิบัติตามมาตรฐานที่กำหนดไว้
2. Minor non – compliance
: มี 1 หัวข้อ ที่ไม่ได้ตามมาตรฐานที่กำหนดไว้

3. Major non –compliance
  
: มี มากกว่า 1 หัวข้อ ที่ไม่ได้มาตรฐานที่กำหนดไว้
4. Critical non-compliance
 
:ระบบในหัวข้อนั้นล้มเหลว หรือไม่มีระบบการบันทึก  การเขียนโปรแกรม หรือ Procedure                                                                  
ระดับของ Supplier

คะแนนที่ได้  (%)

ยอดเยี่ยม

มากกว่า หรือเท่ากับ 85 %

ดี

75-84 %

พอใช้

60-74 %

ควรปรับปรุง

น้อยกว่า 59 %



	

	

	

	

	

	

	

	

	

	2. ลักเกณฑ์ในการตรวจประเมินผู้ขานประเภท   Packaging 
Topic for Audit

1. Traceability

2. Contamination 

3. Pest Control

4. Cleaning Program

5. Plant  Maintenance

6. Good Manufacturing Practice

7. Product Quality

8. Customer Complaint

1.   Traceability
Auditor จะต้องทวนสอบความสามารถของ Supplier ในการ สอบกลับผลิตภัณฑ์ ระหว่างการ Audit ควรเริ่มทดสอบแผนการสอบกลับสินค้า ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป หรือวัตถุดิบ
        1.1   มีการจัดทำเอกสารการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ (แผน และบันทึก)

● ต้องมีขั้นตอนการทำงาน ที่สามารถระบุสินค้า และตำแหน่งของสินค้าที่ต้องการสืบสอบกลับได้
● ต้องมี  Procedure สำหรับการตรวจสอบประสิทธิภาพของแผนการสอบกลับสินค้าประจำปี โดยประสิทธิภาพในที่นี้รวมทุก
     หัวข้อในเกณฑ์ที่ระบุในแผน ได้แก่ หน้าที่ความรับผิดชอบ ความสามารถสอบกลับ การสังเกต เป็นต้น  เพื่อทดสอบความเข้าใจ
     ของแต่ละบุคคล 

       1.2   Supplier ต้องมีการจัดทำ “ Traceability ” ประจำปี
Supplier ต้องมีการจัดทำ “ Traceability ” ตามข้อต่อไปนี้
● Traceability ต้องรวมถึงการสอบกลับตั้งแต่ วัตถุดิบ ,ส่วนผสม และภาชนะบรรจุ  จนถึงผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป
● ต้องมีการทดสอบประสิทธิภาพแผนการตรวจสอบประจำปี โดยประสิทธิภาพในที่นี้รวมทุกหัวข้อในเกณฑ์ที่ระบุในแผน ได้แก่ 

     หน้าที่ความรับผิดชอบ ความสามารถสอบกลับ การสังเกต เป็นต้น  เพื่อทดสอบความเข้าใจของแต่ละบุคคล 

● Supplier ควรทำการทดสอบการสอบกลับสินค้าประจำปี โดยจัดทำหลังจากการทำงานปกติ ( 8 ชั่วโมงทำงาน) เพื่อวัด   
     ประสิทธิภาพของทุกหัวข้อที่เกี่ยวข้อง และรวมถึงวัตถุดิบ โดยต้องจัดเก็บบันทึกของ Traceability 

● Procedure ของการทำ Traceability ต้องรวมถึง การระบุเวลาในการสอบกลับและบุคคลที่ที่มีความรู้ใน Procedure 

     ที่ถูกต้อง 

● Auditor ต้องมีการทวนสอบ การจัดทำ Traceability ครั้งล่าสุดของ Supplier

● ให้มีการสุ่มสินค้าเพื่อทำการสอบกลับของข้อมูลโดยกำหนดเวลาไม่เกิน 4 ชั่วโมง

● การทดสอบแผนการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ หากได้จำนวนผลิตภัณฑ์น้อยกว่าการผลิตจริง supplier จะไม่ได้คะแนนเต็มในหัวข้อนี้
2.   Contamination
       2.1    สังเกตไม่พบสิ่งแปลกปลอมในผลิตภัณฑ์ (การสังเกต)

● Auditor สังเกตไม่พบสิ่งแปลกปลอมหรือการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์โดยตรงหรือมีโอกาสปนเปื้อนโดยทางอ้อม
       2.2   วิธีการควบคุมสิ่งแปลกปลอมและมีการจัดการที่ดีพอ  (การบันทึกและการสังเกต)
    สำหรับทุกผลิตภัณฑ์ทุกตัว ต้องมีการควบคุมการป้องกันสิ่งแปลกปลอมที่เหมาะสม โดยรวมถึงบริเวณที่บรรจุ ผลิตภัณฑ์และในพื้นที่ผลิต
     ● การควบคุมสิ่งแปลกปลอมต้องมีการตรวจสอบตามความถี่ และวิธีที่สอดคล้องกับ specification ของลูกค้า / ข้อกำหนด
       2.3   การป้องกันการปนเปื้อนจากการแตกของหลอดไฟและวัสดุใด ๆ ที่แตก (แผน และ การบันทึก)

● ต้องมีที่ครอบหลอดไฟ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนไปในผลิตภัณฑ์ เมื่อมีการแตกของหลอดไฟ ในพื้นที่การผลิต และ คลังสินค้า 

     โดยรวมถึง หลอดไฟทุกดวง และแก้ว เช่น ไฟฉุกเฉิน (ไฟสำรอง) หน้าปัดนาฬิกา เป็นต้น 

● โรงงานต้องมีนโยบายควบคุมเรื่องแก้ว , Layout , บันทึกการตรวจเช็ควัสดุแตกง่าย , มาตรการแก้ไขเมื่อพบปัญหา , รวมถึงการ
     นำอุปกรณ์เครื่องแก้วในห้องทดลอง ไปใช้ใน line ผลิต
       2.4   มีการใช้สารหล่อลื่น ที่เป็น Food Grade เท่านั้นสำหรับพื้นที่ที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ (บันทึก และการสังเกต)

● สารหล่อลื่นที่เป็น Food Grade ใช้ในพื้นที่ที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ และบริเวณนั้น ต้องไม่มีการเก็บ สารหล่อลื่นที่ไม่ใช่ 

   Food grade 

       2.5   ทางเดิน บันได และ Conveyer ต้องมีที่ป้องกันการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ (การสังเกต)

● ทุกทางเดิน บันได และ Conveyer ต้องมีที่ป้องกันการปนเปื้อนผลิตภัณฑ์ ต้องมีส่วนที่เป็นที่ยื่นขึ้นมา กั้นสิ่งสกปรกที่จะตกลง
     ไป โดยมีความสูง จุดมุ่งหมายเพื่อป้องกันสิ่งสกปรก หรือสิ่งแปลกปลอมจาก สิ่งที่จะตกไปบนผลิตภัณฑ์ โดยครอบคลุมถึง
      ทางเดินที่เป็นสะพานข้ามระหว่างผลิตภัณฑ์ บันไดที่อยู่เหนือผลิตภัณฑ์ และรวมถึงเครื่องใช้ไฟฟ้าที่ตั้งอยู่เหนือผลิตภัณฑ์หรือ
     ส่วนผสมที่เปิดอยู่
       2.6   พื้นที่ทั้งหมดต้องปราศจากวัสดุอันตราย ที่ปนเปื้อนผลิตภัณฑ์ (การสังเกต) 

● มีการเก็บรักษา วัสดุอันตราย แยกจาก อาหาร และ บรรจุภัณฑ์
( วัสดุอันตราย คือ วัสดุใด ๆ ที่เป็นสารเคมี กายภาพ หรือ ทางชีวภาพ ที่เป็นสาเหตุของ ความไม่ปลอดภัยต่อ สิ่งมีชีวิตและ
สิ่งแวดล้อม ) 

       2.7   ภาชนะทั้งหมดมีการระบุฉลากที่เหมาะสม (การสังเกต)

● ภาชนะทั้งหมด รวมทั้งที่รองรับขยะ ต้องมีติดป้ายฉลากที่เหมาะสม และ ต้องเห็นได้ชัดเจน และมีการฝึกอบรมพนักงานให้เข้าใจ 

     ถึงสัญลักษณ์ที่ใช้
       2.8   มีการควบคุมการหมุนเวียนตามลำดับก่อนหลัง โดยครอบคลุมถึงวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต และ 

                ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป (บันทึกและการสังเกต)

พิจารณาดังนี้
● วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ระหว่างการผลิต รวมถึงผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป ถูกจัดเก็บอยู่ในที่ที่กำหนดไว้ อย่างเป็นระเบียบ โดยมี
     ระบบควบคุมให้มีการหมุนเวียนใช้แบบตามลำดับก่อนหลัง โดยอาจมีแผนผังการวางสินค้า หรือมีระบบในการจัดการที่ชัดเจน
● มีการจัดการทางกายภาพ ที่เอื้อให้มีการหมุนเวียนตามลำดับก่อนหลัง


	3.   Pest Control
       3.1   กำหนดแผนการควบคุมสัตว์พาหะ  ( แผนการทำงาน - แผนที่)

● ต้องจัดทำเอกสารแผนการควบคุมสัตว์พาหะ โดยในแผนต้องประกอบไปด้วย 

- การระบุชื่อพนักงานที่กำจัดสัตว์พาหะหรือชื่อบริษัทรับจ้าง 
- ช่วงระยะเวลาการให้บริการ และการตรวจจำนวนกับดัก โดยต้องกำหนดความถี่ อย่างน้อยภายนอกอาคารควรมีการตรวจ
   ทุกเดือน และภายในอาคารทุก 2 สัปดาห์
- ชนิดของยาฆ่าแมลง (Pesticide) ที่ใช้ และต้องระบุว่า ใช้ ณ บริเวณใด
- มีแผนที่วางกับดัก / ไฟดักแมลง และต้องทันสมัย
       3.2   การฝึกอบรมพนักงานกำจัดสัตว์พาหะ (บันทึก)

● พนักงานที่กำจัดแมลงทุกคนต้องมีการฝึกอบรม และ Supplier ต้องมีสำเนาของ
- ใบอนุญาตให้ดำเนินการในการกำจัดสัตว์พาหะ

- มีใบประกาศนียบัตรรับรองการฝึกอบรมของพนักงานกำจัดสัตว์พาหะ 

       3.3   สารกำจัดสัตว์พาหะที่ใช้ทุกชนิด ต้องได้รับการอนุญาตใช้โดยหน่วยงานราชการ และต้องมีเอกสารระบุวิธีการจัดเก็บและ
              วิธีการใช้ (บันทึกและการสังเกต)

● สารกำจัดสัตว์พาหะที่ใช้ทุกชนิด ต้องมีฉลาก MSDS และผ่านการรับรองจากหน่วยงานที่น่าเชื่อถือ เช่น อย.,FDAของ อเมริกาเป็นต้น
       3.4   รายงานการให้บริการการกำจัดสัตว์พาหะ ต้องมีการบันทึกทุกครั้งและจัดเก็บสะดวกต่อการทวนสอบ (บันทึก)

● ต้องมีรายงานการกำจัดสัตว์พาหะและต้องมีบันทึกการตรวจสอบที่สมบูรณ์ จากบริษัทผู้รับจ้างกำจัดสัตว์พาหะ หรือในกรณีที่มีการ
     จัดทำภายใน โดยต้องประกอบด้วย
- การให้บริการ
- สารเคมีที่ใช้
- ร่องรอยของสัตว์พาหะที่ปรากฏ
- ตารางการติดตามและแก้ปัญหา หากพบว่ามีร่องรอยของสัตว์พาหะ
● Supplier ต้องทบทวนความถี่ ในตารางการตรวจติดตามภายใน ( Internal Audit )

       3.5   มีการจัดทำแนวทางการแก้ไขปัญหา จากรายงานการพบร่องรอยของสัตว์พาหะ (บันทึก)

● มีบันทึกที่บ่งชี้ และวิเคราะห์ถึงปัญหาสัตว์พาหะที่เกิดขึ้น และการตรวจสอบร่องรอยรวมทั้งมาตรการการแก้ไข  Auditor  ต้อง
     ถามหาเอกสารที่แสดงแนวโน้มของภาพรวมของสัตว์พาหะที่พบ โดยอาจแสดงในรูป  Pareto chart, แผนผังความถี่หรือ 

   Checklist   

       3.6  ไม่พบร่องรอยของสัตว์พาหะ (การสังเกต)

● ทุกพื้นที่ต้องไม่มีสัตว์แมลงพาหะปรากฏให้เห็น โดยเฉพาะ
- ต้องไม่พบหนู หรือรังนกรอบบริเวณโรงงาน
- ต้องไม่พบร่องรอยของแมลง หนู หรือนก ในโรงงานหรือบริเวณที่คลังเก็บวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 

- เครื่องกำจัดแมลงต้องมีที่รองรับแมลงที่ตายครบทุกจุด  และต้องมีแผนการทำความสะอาด ณ จุดนี้ 

- ต้องไม่พบร่องรอยของซากหนู ที่อยู่ในกรงดักที่วางไว้ ณ บริเวณต่าง ๆ
       3.7   ทุกส่วนที่มีการกำจัดสัตว์พาหะต้องไม่มีการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ หรือเครื่องจักร (การสังเกต)

● มีมาตรการป้องกันพื้นที่ที่มีการกำจัดสัตว์พาหะ ไม่ให้มีโอกาสที่จะเกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ หรือ วัตถุดิบ รวมถึง
     ข้อจำกัดดังต่อไปนี้

	- กับดัก และ สารกำจัดสัตว์พาหะ ต้องวางอยู่ด้านนอกของโรงงาน ส่วนการวางกับดักในพื้นที่ส่วนสินค้าที่เป็นผลิตภัณฑ์
   แห้ง ต้องเป็นกับดักที่มีการบรรจุ และ มั่นคงยากต่อการถูกทำลาย
- ถ้ามีการใช้กับดักแมลงวัน ต้องมีแผนในการทำความสะอาดไม่ให้มีการสะสม
- ถ้าใช้ กับดักแมลงวันต้องติดตั้งห่างจากผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ ที่มีที่ปกคลุมป้องกันอย่างน้อย 10 ฟุต หรือ 3 เมตร  

   และห่างจากผลิตภัณฑ์ เครื่องจักร หรือ บรรจุภัณฑ์ ที่ไม่มีที่ปกคลุมอย่างน้อย 30 ฟุต หรือ 10 เมตร
- กับดัก กระดานติดกาว และวัสดุที่ใช้กำจัดสัตว์พาหะอื่น ๆ ต้องวางอยู่กับที่ตำแหน่งที่กำหนดไว้ และมีการป้องกันการ 
    ปนเปื้อน
       3.8   จำนวนและสถานที่วางเหยื่อและกับดักมีเอกสารและมีประสิทธิภาพ สถานที่วางกับดักต้องปลอดภัยและถูกทำลายได้ยาก  

               (บันทึกและการสังเกต)

● ภาชนะที่วางเหยื่อต้องมั่นคงและมีความคงทน ไม่ถูกเคลื่อนย้ายได้ง่าย และต้องมีที่ยึดเกาะกับที่ หรือต้องไม่ลอยน้ำเวลาที่มีฝนตก
     หนัก
● กับดักด้านที่เปิด ต้องวางขนานและต้องติดกับกำแพง
● กระดานติดกาว ต้องวางอยู่ในที่ที่เหมาะสม และต้องมีการเปลี่ยนบ่อยๆ รวมทั้งพื้นผิวต้องสะอาด ไม่มีฝุ่นหรือขยะ
● ถ้ามีการใช้กับดักแบบม้วน ต้องมีการม้วน ต้องมีการตรวจสอบโดย เมื่อสับไกปล่อยออกมาจาก สปริงต้องดันกับดักออกมา และ 

     หลังจากตรวจสอบต้องม้วนกลับ
       3.9   สารเคมีที่ใช้ในการกำจัดสัตว์พาหะทุกชนิดต้องมีการติดป้ายระบุและการเก็บรักษาที่ดีพอ   (การสังเกต)

● สารเคมีที่ใช้กำจัดสัตว์พาหะที่ใช้ ต้องมีการระบุฉลาก และต้องเก็บรักษาไว้ตามที่ระบุใน MSDS 

● ต้องล็อคตลอดเวลา  รวมทั้งต้องเก็บในพื้นที่ปลอดภัย และต้องมีการควบคุมการเบิกจ่าย โดยต้องมีบุคคลที่มีอำนาจดูแล 

   [ในกรณี Supplier ไม่มีการเก็บรักษาสารเคมีที่ใช้ในการกำจัดสัตว์พาหะเอง ให้คะแนนข้อ N/A ]

       3.10   ต้องตรวจสอบการจัดเก็บรักษาสินค้าในคลังสินค้า คลังวัตถุดิบ และ บรรจุภัณฑ์ ต้องวางห่างจากกำแพงอย่างน้อย 

                 18 นิ้ว หรือ 45 เซนติเมตร หรือห่างพอที่จะสามารถเข้าตรวจสอบได้ (การสังเกต) 

● ต้องมีการวัดจากกำแพง หรือพื้น โดยต้องห่างจากพื้น หรือกำแพง ด้านใดด้านหนึ่ง 18 นิ้ว    (45 cm.)  หรือห่างพอที่จะ
     สามารถเข้าตรวจสอบได้
4.   Cleaning Program
       4.1   มีการจัดทำแผนการทำความสะอาด (แผน)

● มีการจัดทำแผนการทำความสะอาดที่รวมไปถึง ตารางการทำความสะอาดของโครงสร้างโรงงาน เครื่องจักร และพื้นที่ทั่วไป โดย
     ต้องประกอบด้วย
- ความถี่
- ระบุพื้นที่รับผิดชอบ
- มีวิธีการทำความสะอาดและ Procedure

- ผู้ที่มีหน้าที่รับผิดชอบ - - ระบุตำแหน่งหรือชื่อ - - --เช่น sanitation supervisor

- สารเคมีที่ใช้
       4.2   สารเคมีที่ใช้ในการทำความสะอาด ได้รับการอนุญาตจากทางราชการ (บันทึก) พิจารณาดังนี้
● สารเคมีที่ใช้ทำความสะอาดทุกชนิดที่ใช้ต้องได้รับการอนุญาตจากทางราชการ 

● ต้องมีการระบุฉลาก และต้องมี MSDS ของสารเคมีทุกชนิด  

● Supplier ต้องสามารถแสดงให้เห็นว่าสารเคมีที่ใช้ทุกชนิดมีเอกสารที่อนุมัติการใช้ (Letter of approved ) 

       4.3   มีการจัดทำแผนการฝึกอบรมพนักงาน (แผนและการบันทึก)

● Supplier ต้องมีเอกสารแผนการฝึกอบรมพนักงานในการใช้สารทำความสะอาด รวมทั้งการฝึกทักษะ ความปลอดภัยในการ
     ทำงาน โดยเก็บบันทึกแยกเป็นรายบุคคล ว่าผ่าน การอบรมในหัวข้อใดบ้าง โดย 

                Auditor ต้องทวนสอบหัวข้อต่อไปนี้ 

- มีการอบรมอย่างต่อเนื่อง
- ต้องมีการเก็บบันทึกอย่างสม่ำเสมอ
- บุคคลที่รับผิดชอบในการทำความสะอาด ที่ระบุไว้ ต้องผ่านการฝึกอบรมการทำความสะอาด
- แผนการฝึกอบรมต้องมีทั้ง การอบรมหน้างาน (On the job training ) และการอบรมเฉพาะด้าน หากมีการใช้สื่อ
    ประกอบ เช่น วิดีโอหรือคอมพิวเตอร์ ควรระบุในแผนการฝึกอบรม
       4.4   ต้องมีการจัดทำ แผนการตรวจก่อนการปฏิบัติงาน โดยใช้ตารางการตรวจสอบประจำวันโดยการสังเกต และการทดสอบ
                ประสิทธิภาพของเครื่องจักร และต้องมีบันทึกประสิทธิภาพในการทำความสะอาด (บันทึกและการสังเกต)

● ประสิทธิภาพการทำความสะอาดและการฆ่าเชื้อโดยรวมทั้งโรงงานทำได้โดยการตรวจสอบโดยการสังเกตประจำวัน  การบันทึก
     การตรวจสอบก่อนการปฏิบัติงาน และการตรวจสอบประสิทธิภาพของการทำความสะอาด โดย Auditor พิจารณาจากการ
     บันทึก ว่ามีการระบุ ผู้ตรวจสอบประสิทธิภาพการทำความสะอาด รวมทั้งหากมีปัญหาต้องมีมาตรการแก้ไขที่ชัดเจนระบุไว้
       4.5   อุณหภูมิ ความดัน และ / หรือ รอบของเวลาสำหรับการทำความสะอาดอัตโนมัติ ต้องมีเอกสาร  Procedure 

                เขียนไว้  (บันทึก)

● แผนการทำความสะอาด ต้องระบุถึงระบบการทำความสะอาดอัตโนมัติ (CIP) โดยต้องมีการตรวจวัดและบำรุงรักษา การเฝ้า 
     ระวังการวัดอุณหภูมิ ความดัน และเวลาแต่ละรอบ ความถี่ และต้องมีการบันทึก
   [ในกรณีที่ Supplier ไม่มีระบบ CIP ให้ลงที่คะแนน N/A]

       4.6   การเก็บรักษาอุปกรณ์และสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด อย่างเหมาะสม (การสังเกต) พิจารณาดังนี้
● มีการจัดทำพื้นที่สำหรับเก็บรักษาอุปกรณ์และสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาด แยกจากพื้นที่เก็บอาหารวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ์อย่าง
     ชัดเจน

สำหรับโรงงานที่ใช้ระบบ CIP 

● ต้องควบคุมและจัดการ การใช้สารเคมีใน line การผลิต ไม่ให้เกิดการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์ เช่น  การปนเปื้อนข้ามระหว่าง 

   Line การผลิต  

● Auditor ต้องมีการทวนสอบโดย  ต้องดูการเดินของท่อ และ การเก็บอุปกรณ์ทำความสะอาดต้องดีพอ
       4.7   Procedure การทำความสะอาดและการออกแบบเพื่อป้องกันการปนเปื้อนข้าม 

               (แผน , การบันทึก และการสังเกต)

● Procedure การทำความสะอาดมีการออกแบบและป้องกัน การเกิดการปนเปื้อนย้อนกลับในบริเวณพื้นที่สะอาด โดยอุปกรณ์
     และเครื่องมือที่ใช้ทำความสะอาดต้องระหว่างอุปกรณ์ที่ทำความสะอาดแล้วให้แยกเก็บที่พื้นที่ต่างกัน
       4.8   การออกแบบเครื่องจักรและการจัดวางเครื่องจักรอย่างเหมาะสม (การสังเกต)  พิจารณาดังนี้
● เครื่องจักรที่ใช้ในขบวนการผลิตและเครื่องบรรจุ มีการบำรุงรักษา และ การออกแบบให้ทำความสะอาดได้ง่าย ต้องไม่มีจุดที่เป็นจุด 
   บอดที่ทำความสะอาดไม่ถึง  และต้องไม่มีรอยเชื่อมรอยต่อ ที่สะสมสิ่งสกปรก  

5.   Plant Maintenance
       5.1   แผนการบำรุงรักษา (แผนและการบันทึก) 

● มีแผนการบำรุงรักษา โดยจัดทำตารางการบำรุงรักษาเครื่องจักรที่กำหนดไว้อย่างชัดเจน และมีการบันทึกที่ครบถ้วน โดยในแผน 
     ต้องประกอบด้วย
- รายชื่อของเครื่องจักรที่ต้องซ่อม และ/หรือ อุปกรณ์ที่ต้องเปลี่ยน
- ความถี่
- ผู้ที่มีหน้าที่รับผิดชอบ - - ระบุตำแหน่งหรือชื่อ - - --เช่น Engineering supervisor

       5.2   การซ่อมบำรุง ต้องสอดคล้องกับแผนการทำความสะอาดที่จัดทำขึ้น และต้องป้องกันการปนเปื้อนต่าง ๆ 
               (แผนและการบันทึก)

● ต้องมีการบำรุงรักษาที่สอดคล้องกับแผนการทำความสะอาด ตามที่ระบุดังนี้
- Procedure ที่เขียนถึงการทำความสะอาด ภายหลังจากผ่านการซ่อมบำรุง
- Procedure ในการตรวจสอบจำนวนอุปกรณ์และเครื่องมือสำหรับการซ่อมบำรุง ( ทุกชิ้นส่วนต้องมีการบันทึก และ
   หากมีชิ้นส่วนที่หายไป หรือ ชิ้นส่วนของเครื่องจักรไม่ครบต้องมีมาตรการแก้ไข)

       5.3   การซ่อมบำรุงอุปกรณ์ต้องทำเสร็จสิ้น ต้องไม่พบการใช้อุปกรณ์ซ่อมแซมแบบชั่วคราว (การสังเกต)

● การซ่อมแซม และการปรับปรุงเครื่องจักรทุกชนิด ต้องทำอย่างเสร็จสิ้น โดยไม่มีการใช้ เชือก เทป ลวด ยึดไว้  หรือหาก
    จำเป็นต้องมีการซ่อมแซมแบบชั่วคราวเพื่อให้การผลิตเดินได้  กรณีนี้ต้องพิจารณาว่าไม่มีความเสี่ยงที่จะปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์
6.   Good Manufacturing Practices
       6.1   ต้องมีการจัดทำแผน GMP  ครอบคลุมถึง พนักงานซ่อมบำรุง ผู้เยี่ยมชม และแผนการอบรม  (แผน และการบันทึก)

● มีการจัดทำ นโยบาย GMP  ที่จัดทำสำหรับลูกจ้าง ผู้รับจ้างชั่วคราว สัญญา และแขกผู้เยี่ยมชม รวมถึงพนักงานการซ่อมบำรุง 

     และบริษัทผู้ทำสัญญา โดยมีแผนการอบรมที่มีประสิทธิภาพ 

       6.2   มีการจัดทำการตรวจติดตามภายใน สำหรับ GMP โดยประกอบไปด้วย การประเมินสุขลักษณะส่วนบุคคล
               ของพนักงาน การจัดทำการตรวจสอบสภาพของอาคาร (รวมทั้งพื้นที่การผลิต และที่ไม่ใช่พื้นที่การผลิต และพื้นที่โดยรอบ) ต้องมีการ
               จัดทำขึ้น (บันทึก และการบำรุงรักษา)

● มีการตรวจติดตามภายในสำหรับ GMP ตามความถี่ที่เหมาะสม และมีการบันทึก และมีมาตรการแก้ไข 

       6.3   พนักงานปฏิบัติตาม GMP (การสังเกต)

● ต้องมีการประเมินการตอบรับนโยบาย GMP ของพนักงาน ผู้เยี่ยมชม บริษัทที่ทำสัญญา และพนักงานซ่อมบำรุง ตามข้อกำหนด
     ของทางราชการ และบางหัวข้อที่สำคัญดังนี้
- มีการใช้ที่คลุมผม และที่คลุมเครา  (  ที่คลุมเครา ต้องใช้เมื่อพนักงานมีหนวดหรือเครา และทำงานในพื้นที่การผลิต พื้นที่
                                  เก็บรักษา พื้นที่จัดส่งสินค้า หรือ 

       6.4   ของส่วนตัวของพนักงาน  มีการเก็บรักษาห่างจากพื้นที่การผลิต ( การสังเกต)

● ต้องมีการจัดหาพื้นที่ หรือ Locker สำหรับจัดเก็บของใช้ส่วนตัวของพนักงาน โดยต้องไม่พบของใช้ส่วนตัวของพนักงาน ใน
     พื้นที่การผลิต และคลังสินค้าที่จัดเก็บวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และ ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป 

       6.5   อุปกรณ์ล้างมือต้องเหมาะสมและสามารถใช้ได้ (การสังเกต)

● ที่ล้างมือต้องมี
- บริเวณที่ล้างมือ ต้องมีน้ำไหล ใช้งานได้ตามปกติ ทั้งในห้องน้ำ และบริเวณพื้นที่การผลิต
- ต้องไม่ใช้ระบบที่ใช้มือเปิด (ให้ใช้เข่าดัน เท้าเหยียบ หรือ ระบบอัตโนมัติ )

- ต้องมีที่ทำมือให้แห้ง
- มีน้ำละลายสารฆ่าเชื้อโรคสำหรับจุ่มมือ
       6.6   มีมาตรการจัดการกับผลิตภัณฑ์ ภาชนะ และ อุปกรณ์ที่ตกพื้น  

● ต้องเป็นไปตามข้อต่อไปนี้ 

- มีการจัดทำ Procedure ของการจัดการกับผลิตภัณฑ์ ภาชนะ และ อุปกรณ์ที่ตกพื้น  

- มีนโยบายที่จัดพนักงานเฉพาะ เช่น พนักงานอนามัย ที่จัดการตาม procedure ข้างต้น
       6.7   พื้นที่การผลิตมีการจัดเก็บอุปกรณ์ที่เหมาะสม (การสังเกต)

● พื้นที่การผลิตต้องมีการเก็บรักษาตามนี้ 

- ทำความสะอาด และเก็บรักษาอุปกรณ์ระหว่างการใช้
- พื้นที่ ที่เก็บรักษาต้องเป็นระเบียบ จัดหาอุปกรณ์ได้ง่าย
- เครื่องมือที่ใช้เก็บรักษาต้องอยู่ในสภาพที่ใช้ได้
       6.8   กำแพง เพดาน และพื้น คลังวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ และ สินค้า มีการบำรุงรักษา ให้อยู่ในสภาพที่ดีอยู่เสมอ (การสังเกต)

● การตรวจสอบทางด้านกายภาพ ว่าพื้นที่ต่าง ๆ ได้รับการบำรุงรักษาที่เหมาะสม เพื่อป้องกันความเสี่ยงที่จะปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์
       6.9   วัสดุที่เป็นขยะ และขบวนการเก็บขยะที่ถูกกำจัดออกโดยรวดเร็ว และวิธีการกำจัดที่เหมาะสม  (การสังเกต)

● ที่เก็บขยะต้องไม่เก็บขยะจนล้นออกมาก และต้องออกแบบดีพอที่จะรองรับขยะได้ และต้องมีการกำจัดขยะออกจากขบวนการผลิต
     อย่างสม่ำเสมอ 

       6.10  ประตูและที่กั้นกันแมลง ต้องมีการอุดรอยแตก รอยแยกตามกำแพงให้เรียบร้อย (การสังเกต)

● ในบริเวณอาคารโรงงาน ต้องมีการอุดรอยรั่ว  รอยแตก เพื่อป้องกันการรบกวนจากสัตว์พาหะ รวมถึงบริเวณเหล่านี้
- มุ้งลวด และ/ หรือ พัดลมดูดอากาศ
- ม่านพลาสติก และ ขอบยางประตู
- การปิดประตูที่มีการ Loading สินค้า
- การกั้นแบ่งส่วนของการซ่อมบำรุง
- การอุดรอยแยก และ รอยแตกตามกำแพงเพื่อป้องกันไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่ของแมลง
- ต้องปิดประตูบริเวณทางเข้าอยู่เสมอ
       6.11  อุปกรณ์และอะไหล่สำรองต้องมีการทำความสะอาดและเก็บรักษาที่ดีพอ ( การสังเกต)

● อุปกรณ์ที่เกิน / ไม่ได้ใช้ ต้องมีการเก็บรักษาในพื้นที่ที่ไม่มีการผลิต ที่สะอาด ไม่เป็นที่อยู่อาศัยของหนู รวมทั้งการเก็บรักษาทั้ง
     ภายในและภายนอกโรงงาน ท่อน้ำต้องเก็บรักษาอยู่บนที่วางและปลายท่อต้องป้องกันการอยู่อาศัยของหนูเช่นกัน
7.   Product Quality
       7.1   Specification   ของสินค้า TUF ที่เป็นฉบับที่ทันสมัย
● ต้องมี Specification ของสินค้า TUF  ที่เป็นฉบับที่ทันสมัย ที่สามารถนำมาแสดงได้ทันที 

     และมีอยู่ในส่วนที่ใช้งาน โดยผู้ตรวจสอบสามารถอ้างอิงถึงได้ตลอดเวลา
       7.2   Ingredient (วัตถุดิบ) : ที่ใช้เป็นไปตาม Specification 

● ต้องเป็นไปตามหัวข้อต่อไปนี้
- วัตถุดิบที่ใช้ตรงตามชนิดที่ระบุใน Specification และสูตรการผลิต 

- น้ำหนัก Ingredient ที่ใช้เป็นไปตามสัดส่วนในสูตรการผลิต
- มีการตรวจสอบความถูกต้อง ความแม่นยำของเครื่องชั่งอย่างสม่ำเสมอ และมีบันทึกการตรวจสอบ
       7.3   Product Cutting ระหว่างการทวนสอบจะมีการทดสอบผลิตภัณฑ์โดยผู้ตรวจสอบทั้งค่าทางกายภาพ และ 

               Sensory Evaluation

● ผลิตภัณฑ์มีค่าทางกายภาพ และ Sensory Evaluation ตรงตามคุณภาพเป้าหมาย
       7.4   QC Program  + Record 

● ต้องมีแผนการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ทั้งทางด้านเคมี กายภาพ และชีวภาพ โดยประกอบด้วย :

- แผนการสุ่มตัวอย่าง (Sampling Plan ) – ที่มีรายละเอียดของค่าที่ต้องตรวจสอบ ค่าที่กำหนด ความถี่ ผู้รับผิดชอบ 

  และมาตรการแก้ไข การทวนสอบ และต้องมีการบันทึกตรงตามที่กำหนดไว้ในแผน
- บันทึกแสดงการปฏิบัติตามแผนการสุ่มตัวอย่าง
- เก็บรักษาบันทึกไว้อย่างน้อยเท่ากับอายุการใช้สินค้า (Shelf  life)
       7.5   QA Release Program

● ต้องมีระบบสำหรับควบคุมการส่งมอบสินค้าทุก Lot. โดยสินค้านั้นจะต้องมีคุณภาพ ตาม Specification ทุกประการ และมี
     บันทึกสำหรับตรวจสอบได้ 

       7.6   First in First out 

● ต้องมีระบบควบคุม การจัดการคลังสินค้าให้เป็นไปตามลำดับก่อนหลัง โดยสังเกตจาก
- เอกสารการส่งมอบสินค้า
- ลำดับการจัดเก็บสินค้าเอื้อต่อการจัดลำดับก่อนหลังหรือไม่

● การควบคุมอุณหภูมิของสินค้าสำเร็จรูป และมีการจดบันทึกอุณหภูมิ

       7.7   Non- conforming Product 

● สินค้าประเภท  Non – Conforming Product ต้องมีการควบคุมการจัดเก็บดังนี้
- ต้องมีการแบ่งพื้นที่สำหรับการจัดเก็บ และต้องมีป้ายที่แสดงชัดเจน
- มีการบันทึกเป็นเอกสาร สำหรับควบคุมการจัดเก็บ
 8.   Customer Complaint
          8.1 มีขั้นตอนการดำเนินการเมื่อได้รับข้อร้องเรียนอย่างชัดเจน

● มีการดำเนินการหาสาเหตุ / มาตรการแก้ไข และป้องกัน

● มีการแจ้งให้ผู้ที่เกี่ยวข้องทราบ

● มีการติดตามการแก้ไข / ป้องกันอย่างเป็นระบบ

● มีการแจ้งให้ลูกค้าทราบถึงมาตรการแก้ไข และป้องกัน
ระบบการให้คะแนน
  1.  Full Compliance
         : Supplier สามารถปฏิบัติตามมาตรฐานที่กำหนดไว้
  2.  Minor non – compliance
         : มี 1 หัวข้อ ที่ไม่ได้ตามมาตรฐานที่กำหนดไว้

  3.  Major non –compliance
         : มี มากกว่า 1 หัวข้อ ที่ไม่ได้มาตรฐานที่กำหนดไว้
  4.  Critical non-compliance
         :ระบบในหัวข้อนั้นล้มเหลว หรือไม่มีระบบการบันทึก  การเขียนโปรแกรม หรือ Procedure                                                               
ระดับของ Supplier

คะแนนที่ได้  (%)

ยอดเยี่ยม

มากกว่า หรือเท่ากับ 85 %

ดี

75-84 %

พอใช้

60-74 %

ควรปรับปรุง

น้อยกว่า 59 %
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