Moody International Certification Group

ISO 22000:2005 Checklist and Audit Trace Record

Client……………………………………………………
 Job No. ……………………  Auditor …………………………… Date……………………

	No.
	CHECK POINTS
	Observations



This Checklist is prepared according to the requirements of ISO 22000:2005. Applicable vertical/horizontal regulations shall be used as integrated part of the assessment.

	General
	* Document Review Follow-up


	

	
	* Use of Logo/ Certificate
	

	
	* Organization Size (info including no. of employee etc) Verification.  Is audit time sufficient?


	

	
	* Scope Wording Verification
	


1.
Management Responsibility : ความรับผิดชอบของฝ่ายบริหาร





	1.1
	Is there evidence to show management commitment to Food Safety system application?
Are these shown in the related objectives 

Are objectives measurable?

จะต้องมีหลักฐาน แสดงให้เห็นถึงความมุ่งมั่นของผู้บริหารในการพัฒนาและการนำระบบความปลอดภัยของอาหารไปใช้ ซึ่งหลักฐานดังกล่าวจะต้องสัมพันธ์กับวัตถุประสงค์และวัตถุประสงค์จะต้องสามารถวัดได้
	

	1.2
	Does the organisation have a food safety policy?
มีนโยบายความปลอดภัยของอาหารหรือไม่
	

	1.3
	Has a HACCP plan been developed?

Does the plan cover all end products?
มีการจัดทำแผน HACCP หรือไม่ ซึ่งแผนดังกล่าวจะต้องครอบคลุมทุก ๆ ผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป
	

	1.4
	Has a multidisciplinary Food Safety team been formed?
องค์กรจะต้องแต่งตั้งคณะทำงานความปลอดภัยของอาหาร ที่มีความรู้และประสบการณ์จากพนักงานหลายฝ่ายในองค์กร
	

	1.5
	Have the organisation appointed a Food Safety team leader and defined the responsibilities and authorities？
องค์กรจะต้องแต่งตั้งหัวหน้าคณะทำงานความปลอดภัยของอาหาร รวมทั้งกำหนดความรับผิดชอบและอำนาจหน้าที่
	

	1.6
	Does the organisation define the responsibility and authority of the Food safety team.
องค์กรจะต้องกำหนดความรับผิดชอบและอำนาจหน้าที่ของคณะทำงานความปลอดภัยของอาหาร
	

	1.7
	Is the knowledge of the food safety team suitable and appropriate？(check training, qualifications, experience, etc)

คณะทำงานความปลอดภัยของอาหารจะต้องมีคุณสมบัติที่เหมาะสม ตรวจสอบการฝึกอบรม, คุณสมบัติ, ประสบการณ์
	

	1.8


	How is internal and external communication controlled and who has responsibility? Is the communication effective?
จะต้องมีการควบคุมการสื่อสารภายในและภายนอก โดยกำหนดผู้รับผิดชอบ และการสื่อสารนั้นมีประสิทธิผลเพียงใด
	

	1.9


	Do the company have emergency preparedness and response procedures in place? Have they been verified? 

องค์กรจะต้องจัดทำระเบียบวิธีปฏิบัติเรื่อง การเตรียมพร้อมและการตอบสนองต่อภาวะฉุกเฉิน รวมทั้งมีการทวนสอบระเบียบวิธีปฏิบัติดังกล่าว
	

	1.10
	Is a Management Review activity carried out as required?

Is it effective?
กิจกรรมการทบทวนของฝ่ายบริหารได้ดำเนินการตามที่กำหนด และมีประสิทธิผลหรือไม่
	


2.
Resource Management. การบริหารทรัพยากร





	11.1
	How are competencies defined for people who can have an effect on product safety? 

จะต้องกำหนดความสามารถบุคคลากรซึ่งมีผลต่อความปลอดภัยของอาหาร
	

	11.2
	Does the organisation have training plans?

องค์กรจะต้องจัดทำแผนการฝึกอบรม
	

	11.3
	How many personnel have been trained in HACCP principles and the relevant legislation and regulations?

จำนวนพนักงานที่ได้รับการฝึกอบรมเรื่องหลักการของ  HACCP, กฎระเบียบข้อบังคับ และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
	

	11.4
	How many personnel have been trained to perform internal audits?

จำนวนพนักงานที่ได้รับการฝึกอบรมเพื่อทำหน้าที่ตรวจติดตามภายใน
	

	11.5
	How does the organization train personnel on sanitation control?

องค์กรจะต้องทำการฝึกอบรมพนักงานเรื่อง การควบคุมสุขาภิบาล
	

	11.6
	How does the organisation verify the effectiveness of training?

องค์กรจะต้องทำการทวนสอบประสิทธิผลของการฝึกอบรม
	


2.
PRODUCT SPECIFICATION   ข้อกำหนดของผลิตภัณฑ์
 




	2.1*
	Has the product or product range been fully described?

มีบรรยายลักษณะผลิตภัณฑ์หรือกลุ่มผลิตภัณฑ์ได้อย่างสมบรูณ์
	

	2.2*
	Does the specification include safety information (such as PH, aw, etc.)?

ข้อกำหนดจะต้องรวมถึง ข้อมูลเกี่ยวกับความปลอดภัย ได้แก่ ค่า pH, Aw และอื่นๆ
	

	2.3
	Does the specification include details of raw material and ingredients?

ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงรายละเอียดของวัตถุดิบและส่วนผสม
	

	2.4
	Does the specification include the type of packaging?
ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงชนิดของบรรจุภัณฑ์
	

	2.5
	Does the specification include the storage conditions?
ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงสภาพการเก็บรักษา
	

	2.6
	Does the specification include labelling instruction?
ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงรายละเอียดบนฉลาก
	

	2.7
	Does the specification include the method of distribution (in detail)?
ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงวิธีการกระจายสินค้าอย่างละเอียด
	

	2.8
	Does the specification include shelf life and storage conditions?
ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงอายุการเก็บและสภาพการเก็บรักษา
	

	2.9
	Does the specification include the intended use?

ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงวัตถุประสงค์ในการใช้
	

	2.10
	Does the specification include the appropriate consumer? (e.g. allergenic, elderly, infants or children, institutional feeding, immune compromised, etc )

ข้อกำหนดจะต้องรวมถึงผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม เช่น ผู้ที่เป็นโรคภูมิแพ้, ผู้สูงอายุ, เด็กทารก หรือเด็กเล็ก, ผู้ที่ต้องบริโภคอาหารเฉพาะตามที่กำหนด, ผู้ที่ร่างกายพึ่งพ้นขีดอันตราย และอื่นๆ
	

	2.11
	Does the specification include the specific methods of use?

ข้อกำหนดจะต้องรวมถึง วิธีการใช้ผลิตภัณฑ์ที่เฉพาะเจาะจง
	


3
PROCESS FLOW DIAGRAM แผนภูมิการผลิต





	3.1
	Is the process flow diagram comprehensive?

แผนภูมิการผลิต จะต้องครอบคลุมขั้นตอนกระบวนการผลิตทั้งหมด
	

	3.2
	Are all raw materials, ingredients, packaging materials and process/storage activities included in the process flow diagram?

แผนภูมิการผลิตจะต้องรวมถึง วัตถุดิบ, ส่วนผสม, บรรจุภัณฑ์ และกระบวนการผลิต/ การเก็บรักษา
	

	3.3
	Have changes been made since the process flow diagram was established？
แผนภูมิการผลิต จะต้องรวมถึงการแก้ไขใดๆที่เกิดขึ้นด้วย
	

	3.4
	How does the HACCP team get notified of changes to the process or product parameters?

คณะทำงาน HACCP จะต้องมีการดำเนินการ เมื่อได้รับแจ้งว่า มีการเปลี่ยนแปลงกระบวนการผลิตหรือ parameter ของผลิตภัณฑ์
	

	3.5
	How were the changes recorded and approved?

การแก้ไขที่เกิดขึ้นจะต้องถูกทำการบันทึก และได้รับการอนุมัติ
	

	3.6
	Were any changes discussed with HACCP team before implementation?
การเปลี่ยนแปลงใดๆ ได้รับการพิจารณาโดยคณะทำงาน HACCP ก่อนนำไปปฏิบัติ
	

	3.7
	Has the process flow diagram been verified on-site for the compliance with the actual operation?

แผนภูมิการผลิตจะต้องถูกทวนสอบ ณ สถานที่ปฏิบัติงานเพื่อความสอดคล้องกับการปฏิบัติงานจริง
	


4.
HAZARDS ANALYSIS AND PREVENTIVE MEASURES
การวิเคราะห์อันตรายและมาตรการควบคุม




	4.1
	How was the hazard analysis conducted?

ทำการวิเคราะห์อันตราย
	

	4.2
	Have all hazards been evaluated qualitatively and/or quantitatively?

อันตรายทั้งหมดได้รับการประเมิน ทั้งเชิงคุณภาพและปริมาณ
	

	4.3
	Have all raw materials been included？
วัตถุดิบทุกชนิดถูกนำมาวิเคราะห์อันตราย
	

	4.4
	Have all process steps been considered?

กระบวนการผลิตทุกขั้นตอนจะต้องถูกวิเคราะห์อันตราย
	

	4.5
	Have the hazards been specifically identified or just in general?

อันตรายจะต้องถูกชี้บ่งโดยเฉพาะหรือระบุทั่วไป
	


	4.6
	How did the team assess the likelihood of occurrence?
คณะทำงาน HACCP จะต้องประเมินโอกาสในการเกิดอันตราย
	

	4.7
	What information sources were utilised?

จะต้องระบุแหล่งข้อมูลที่นำมาใช้
	

	4.8
	Have appropriate preventive measures been set up for each hazard?

อันตรายแต่ละชนิดประกอบด้วยมาตรป้องกันที่เหมาะสม
	

	4.9
	Do the measures prevent or reduce to an acceptable level the hazards and how were the measures were validated?

มาตรการควบคุม จะต้องป้องกันหรือลดอันตรายให้อยู่ในระดับที่ยอมรับได้ และต้องยืนยันความใช้ได้ของมาตรการควบคุม
	

	4.10
	Are all preventive measures in place at the plant level?

มาตรป้องกันทุกชนิดจะต้องถูกนำไปใช้ ณ  สถานที่ปฏิบัติงาน
	


5.
CRITICAL CONTROL POINTS – CCP’S จุดวิกฤติ




	5.1
	How were the CCP’s identified?

จะต้องมีการชี้บ่งจุดวิกฤติ
	

	5.1.1
	By the use of CCP decision tree?

จะต้องใช้ผังการตัดสินใจเพื่อประเมินว่า จุดใดเป็นจุดวิกฤติ
	

	5.1.2
	Have all necessary CCP’s been identified?

จุดวิกฤติทุกจุดจะต้องถูกชี้บ่ง
	


6.
CRITICAL LIMITS  ค่าวิกฤติ





	6.1*
	Have critical limits been established for each CCP?

จะต้องกำหนดค่าวิกฤติของแต่ละจุดวิกฤติ
	

	6.1.1
	How were the critical limits established? 

Is there evidence? (National / international standard, requirements of relevant legislation, experimental data, literature references etc)?

ระบุข้อมูลในการกำหนดค่าวิกฤติของแต่ละจุดวิกฤติ เช่น มาจากมาตรฐานของประเทศ/ นานาชาติ,กฎระเบียบข้อบังคับ, กฎหมาย, ข้อมูลจากการทดลอง, การทบทวนเอกสารอ้างอิง และ อื่นๆ
	

	6.1.2*
	What validation exists to confirm that the critical limits can prevent possible occurrence of hazards? 

มีการระบุวิธีการตรวจสภาพความใช้ได้ ที่ใช้ยืนยันว่า ค่าวิกฤติที่กำหนดสามารถป้องกันโอกาสที่จะเกิดอันตราย
	

	6.2
	How does the organisation differentiate the critical limits from operational limits?

องค์กรจะต้องแยกค่าวิกฤติออกจากค่าในการปฏิบัติงาน
	

	6.3
	Are the critical limits implemented at plant level?
ค่าวิกฤติทุกค่าจะต้องถูกนำไปใช้ ณ สถานที่ปฏิบัติงาน
	


7.
MONITORING PROCEDURES ขั้นตอนปฏิบัติการเฝ้าติดตาม




	7.1
	Have monitoring procedures been established for all CCP's established?

จะต้องจัดทำขั้นตอนปฏิบัติการเฝ้าติดตามสำหรับทุกๆจุดวิกฤติที่กำหนดขึ้น
	

	7.2
	Is there any evidence that procedures are being followed consistently?

จะต้องมีหลักฐานแสดงสถานะของอุปกรณ์ที่ได้ถูกนำไปใช้ในการตรวจติดตามอย่างสม่ำเสมอ
	

	7.3
	What is the status of monitoring equipment?

หลักฐานที่แสดงสถานะของอุปกรณ์ที่ได้รับการตรวจติดตาม
	

	7.4
	Are the sampling plans statistically valid?

แผนการสุ่มตัวอย่างจะต้องเป็นไปตามหลักสถิติ
	

	7.5
	Have the organisation a clear system for product identification of product to ensure traceability if deviation occurs?

องค์กรจะต้องมีระบบการชี้บ่งผลิตภัณฑ์ที่ชัดเจนเพื่อให้มั่นใจในความสามารถในการสอบกลับเมื่อเกิดการเบี่ยงเบนขึ้น
	

	7.6
	Have the organisation taken any actions when deviation occurred?
องค์กรจะต้องมีวิธีแก้ไขเมื่อเกิดการเบี่ยงแบนขึ้น
	

	7.7
	Are monitoring personnel trained and qualified?

บุคลากรที่ทำการเฝ้าติดตามต้องได้รับการฝึกอบรมและมีคุณสมบัติเหมาะสม
	

	7.8
	Have monitoring results been recorded?

จะต้องมีการบันทึกผลการตรวจติดตาม
	


8.
CORRECTIVE ACTIONS     การปฏิบัติการแก้ไข




	8.1
	Are the corrective action procedures in place?

จะต้องจัดทำระเบียบวิธีปฏิบัติการปฏิบัติการแก้ไข
	

	8.2
	What evidence is there to demonstrate that effective corrective actions are taken in the event of a CCP deviation?

จะต้องมีหลักฐานที่แสดงประสิทธิผลของการปฏิบัติการแก้ไขในกรณีที่เกิดการเบี่ยงเบนจากจุดวิกฤติ
	

	8.3
	Has the responsibility and authority for corrective action been defined?

กำหนดความรับผิดชอบและอำนาจหน้าที่สำหรับการปฏิบัติการแก้ไข
	

	8.4
	How non-conforming product controlled and recorded?

จะต้องแสดงถึงการควบคุมผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนดและบันทึกผลไว้
	

	8.5
	How does the organisation dispose of any affected products?

องค์กรจะต้องแสดงถึงการกำจัดผลิตภัณฑ์ที่ไม่เป็นไปตามข้อกำหนด
	

	8.6
	Has corrective action been recorded and how is the effectiveness verified?

จะต้องบันทึกการปฏิบัติการแก้ไข และ แสดงถึงวิธีการทวนสอบประสิทธิผล
	

	8.7
	Do these corrective actions consider modifying the process or HACCP plan, if the critical limit is violated consistently
การปฏิบัติการแก้ไขจะต้องถูกนำมาใช้ เมื่อค่าวิกฤติเปลี่ยนแปลงไปอันเนื่องมาจากการปรับปรุงกระบวนการผลิตหรือแผน HACCP
	


9.
VERIFICATION PROCEDURES





	9.1
	Have verification procedures been established?

จะต้องจัดทำระเบียบวิธีปฏิบัติการทวนสอบ
	

	9.2
	Have the responsibilities, authorities, methods, frequency and type of verification been defined in the procedures?

จะต้องกำหนด ความรับผิดชอบ, อำนาจหน้าที่, วิธีการ, ความถี่ และชนิดของการทวนสอบ 
	

	9.3
	Are the methods and frequency sufficient to ensure that the system is working correctly, effectively and complies with relevant regulations?
วิธีการและความถี่ในการทวนสอบ  จะต้องแสดงให้มั่นใจว่าระบบทำงานถูกต้อง มีประสิทธิผลและเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
	

	9.4
	How did the organisation conduct the initial validation of HACCP plan?
องค์กรจะต้องแสดงวิธีการรับรองความใช้ได้ในแผน HACCP เบื้องต้น
	

	9.5
	Do the procedures include review of records?

ขั้นตอนปฏิบัติจะต้องรวมถึงการทบทวนบันทึก
	

	9.6
	Is there a regular review of CCP failure and product dispositions?

จะต้องมีการทบทวนความล้มเหลวของจุดวิกฤติและการทำลายผลิตภัณฑ์
	

	9.7
	Do the procedures include calibration of monitoring and measuring equipment?

ขั้นตอนปฏิบัติจะต้องรวมถึง การสอบเทียบ อุปกรณ์ที่ใช้ในการเฝ้าติดตามและวัดค่า
	

	9.8
	Have personnel responsible for verification been trained?

จะต้องมีการฝึกอบรมผู้รับผิดชอบในการทวนสอบ
	

	9.9
	Do the procedures include evaluation of customer and consumer complaints?

ขั้นตอนปฏิบัติจะต้องรวมถึงการประเมินข้อร้องเรียนของลูกค้าและผู้บริโภค
	

	9.10
	Is there a regular review of results of sanitation control procedures?

จะต้องมีการทบทวนผลของระเบียบปฏิบัติการควบคุมสุขาภิบาล อย่างสม่ำเสมอ
	

	9.11
	How is the data from verification being used to improve the HACCP system?

จะต้องแสดงวิธีในการนำข้อมูลจากการทวนสอบไปปรับปรุงระบบ HACCP
	


10.
DOCUMENTATION AND RECORD KEEPING
ระบบเอกสารและการเก็บบันทึกข้อมูล




	10.1
	What procedure does the organisation follow to manage system documents ?
จะต้องแสดงระเบียบวิธีปฏิบัติที่องค์กรใช้เพื่อจัดการกับระบบเอกสาร
	

	10.2
	Does the documentation cover all of the HACCP system operation?

ระบบเอกสารจะต้องครอบคลุมทุกๆระบบการดำเนินงานของ HACCP 
	


	10.3
	Have documents been properly approved by authorised personnel before issue,?

เอกสารจะต้องได้รับการอนุมัติโดยผู้มีอำนาจก่อนที่จะนำไปใช้
	

	10.4
	How is the documentation controlled？
จะต้องแสดงวิธีการควบคุมระบบเอกสาร
	

	10.5
	Has the organization obtained related codes, standards, legislation and regulation to the food product?

องค์กรจะต้องนำรหัส, มาตรฐาน, กฎระเบียบข้อบังคับ และ กฎหมายที่เกี่ยวข้องมาใช้กับผลิตภัณฑ์อาหาร
	

	10.6
	How does the organisation control document changes? Are all documents current?

องค์กรจะต้องแสดงวิธีการควบคุมการแก้ไขเอกสาร นอกจากนี้เอกสารทั้งหมดจะต้องเป็นเอกสารชุดปัจจุบัน
	

	10.7
	Are the records accessible?

บันทึกจะต้องถูกจัดเก็บโดยสะดวกในการนำมาใช้หรือสามารถเข้าถึงได้ตลอดเวลา
	

	10.8
	Are the HACCP records clearly identified?

บันทึก HACCP จะต้องถูกชี้บ่งชัดเจน
	

	10.9
	Has the documentation and record control system been set up in consideration of the size and nature of the organization?

ระบบเอกสารและระบบควบคุมบันทึกจะต้องถูกจัดทำให้เหมาะสมกับขนาดและลักษณะขององค์กร
	

	10.10
	Are the HACCP records retained in the proper conditions to prevent damage, deterioration or loss?
บันทึก HACCP จะต้องถูกเก็บรักษาในสภาพที่เหมาะสมเพื่อที่จะป้องกันความเสียหาย, การเสื่อมสลาย หรือ การสูญหาย
	

	10.11
	How long does the organization retain the records?

องค์กรจะต้องกำหนดอายุการเก็บรักษาบันทึก
	


11.
TRAINING การฝึกอบรม





	11.1
	Have they developed a training procedure for identifying training needs and training personnel?

มีระเบียบปฏิบัติการฝึกอบรม สำหรับการชี้บ่งความจำเป็นของการฝึกอบรม และการฝึกอบรมบุคคลากร
	

	11.2
	Does the organisation have training plans?

องค์กรจะต้องจัดทำแผนการฝึกอบรม
	

	11.3
	How many personnel have been trained in HACCP principles and the relevant legislation and regulations?

จะต้องระบุจำนวนพนักงานที่ได้รับการฝึกอบรมเรื่องหลัก HACCP ,กฎระเบียบข้อบังคับ และกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
	

	11.4
	How many personnel have been trained to perform internal audits?

จะต้องระบุจำนวนพนักงานที่ได้รับการฝึกอบรมเพื่อทำหน้าที่ตรวจประเมินภายใน
	

	11.5
	How does the organization train personnel on sanitation control?

องค์กรจะต้องจัดทำแผนการฝึกอบรมในเรื่องการควบคุมสุขลักษณะ
	

	11.6
	How does the organisation verify the effectiveness of training?

องค์กรจะต้องทำการทวนสอบประสิทธิผลของการฝึกอบรม
	


12.
RECALL  การเรียกคืน





	12.1
	Does the organisation have a procedure to manage product recall?

องค์กรจะต้องจัดทำ ระเบียบวิธีปฏิบัติเพื่อที่จะเรียกคืนผลิตภัณฑ์
	

	12.2
	In what circumstance do the products need to be recalled?

จะต้องระบุว่าในเหตุการณ์ใดที่จะมีการเรียกคืนผลิตภัณฑ์
	

	12.3
	Have the responsibility and authority been defined?

จะต้องถูกกำหนดความรับผิดชอบและอำนาจหน้าที่ในการเรียกคืน
	

	12.4
	Has there been a full or partial product recall?

จะต้องระบุชนิดการเรียกคืนผลิตภัณฑ์ว่าเป็นการเรียกคืนทั้งหมดหรือบางส่วน
	

	12.5
	How many products were concerned?

จะต้องระบุจำนวนผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องในการเรียกคืน
	

	12.6
	What was the reason?

เหตุผลในการเรียกคืน
	

	12.7
	How did the organisation handle these products?

องค์กรจะต้องอธิบายถึงวิธีการจัดการกับผลิตภัณฑ์ที่ถูกเรียกคืน
	

	12.8
	How did the organisation ensure all affected product was identified and recalled?

องค์กรจะต้องแสดงให้มั่นใจว่าผลิตภัณฑ์ที่ต้องสงสัยทั้งหมดได้รับการชี้บ่งและเรียกคืน
	


13.
COMPLAINT  การร้องเรียน





	13.1
	Does the organisation have a procedure to deal with all consumer and customer complaints?

องค์กรจะต้องจัดทำระเบียบปฏิบัติในการจัดการกับข้อร้องเรียนของผู้บริโภคและลูกค้าทั้งหมด
	

	13.2
	Have the responsibility and authority been defined?

จะต้องกำหนดความรับผิดชอบและอำนาจ
	

	13.3
	Did the complaints concern product safety?
ข้อร้องเรียนเป็นเรื่องเกี่ยวกับความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์
	

	13.4
	What actions have the organisation taken?

องค์กรจะต้องอธิบายวิธีการดำเนินการเมื่อมีการร้องเรียน
	

	13.5
	Have these complaints been documented?

จะต้องมีการจัดทำเป็นเอกสาร
	

	13.6
	Have these complaints been utilized for verification of the system?

จะต้องนำเรื่องข้อร้องเรียนไปใช้ในการทวนสอบระบบ
	


14.
SANITATION CONTROL PROCEDURES      ระเบียบปฏิบัติการควบคุมสุขลักษณะ




	14.1
	Does the organisation have documented hygiene control procedures?

องค์กรจะต้องจัดทำระเบียบปฏิบัติการควบคุมสุขลักษณะ
	

	14.2
	Do the procedures cover all aspects of sanitation and hygiene?

ระเบียบปฏิบัติจะต้องครอบคลุมทั้งสุขลักษณะและสุขอนามัย
	

	14.3
	Have sanitation procedures been verified for effectiveness？
ระเบียบปฏิบัติสุขลักษณะต้องถูกทวนสอบถึงความมีประสิทธิผล
	

	14.4
	What actions did the organisation take when the procedures were violated?

องค์กรจะต้องมีการดำเนินการเมื่อพบว่า มีสิ่งที่ไม่เป็นไปตามระเบียบปฏิบัติ
	

	14.1
	Safety of Water
ความปลอดภัยของน้ำ
	

	14.1.1
	Has the organisation tested water quality, how often and by whom?

องค์กรจะต้องกำหนดให้มีการทดสอบคุณภาพน้ำ รวมทั้งกำหนดความถี่ในการทดสอบและผู้ทดสอบ
	

	14.1.2
	Does the organisation use mains, well or bore hole water？
What is the status of the environment?

องค์กรจะต้องระบุแหล่งที่มาของน้ำ เช่น บ่อ,น้ำบาดาล เป็นต้น นอกจากนี้จะต้องระบุถึงสถานะของสภาพแวดล้อม
	

	14.1.3
	Has the water been treated? (e.g. chlorination, softening)

จะต้องระบุถึงวิธีการบำบัดน้ำก่อนนำมาใช้ เช่น การเติมคลอรีน, การเติมสารเคมีลดความกระด้างของน้ำ เป็นต้น
	

	14.1.4
	Has the treatment been monitored?

จะต้องอธิบายถึงวิธีการเฝ้าติดตามการบำบัดน้ำก่อนใช้
	

	14.1.5
	Is there any contamination possibility? (e.g. cross-contamination between potable water and non-potable water etc.)

จะต้องมีวิธีป้องกันการปนเปื้อนข้ามระหว่างน้ำดื่มกับน้ำใช้ หรืออื่นๆ
	

	14.1.6
	Have records are kept of water treatment and quality？
จะต้องมีการบันทึกการบำบัดน้ำและคุณภาพน้ำ
	


	14.2
	Condition and Cleanliness of Food Contact Surfaces

สภาพและความสะอาดของพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหาร
	

	14.2.1
	Does the condition of food contact surfaces meet the requirement of hygiene? (Equipment, facilities, clothing and gloves of employees etc.)

สภาพของพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหารจะต้องเป็นไปตามข้อกำหนดทางสุขอนามัย (อุปกรณ์,สิ่งอำนวยความสะดวก , เครื่องแต่งกาย, ถุงมือ และอื่นๆ)
	

	14.2.2
	Does the organisation have cleaning plans?

องค์กรจะต้องจัดทำแผนการทำความสะอาด
	

	14.2.3
	Are the plans adequate？
แผนการทำความสะอาดจะต้องเพียงพอ 
	

	14.2.4
	Are there adequate cleaning facilities in place and are the facilities in good condition?

สิ่งอำนวยความสะดวกที่ใช้ทำความสะอาดจะต้องเพียงพอ และจะต้องอยู่ในสภาพดี
	

	14.2.5
	Have the results of cleaning been monitored and verified for effectiveness? 

(e.g. microbiological analysis)

จะต้องทำการเฝ้าติดตามและทวนสอบผลการทำความสะอาด เพื่อแสดงถึงความมีประสิทธิผล (เช่น การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา)
	

	14.2.6
	Have the employees been trained for personal hygiene?

พนักงานจะต้องได้รับการฝึกอบรมสุขอนามัยส่วนบุคคล
	

	14.3
	Prevention of Cross-contamination

การป้องกันการปนเปื้อนข้าม
	

	14.3.1
	Is the layout, flow of material and personnel sufficient to prevent cross contamination?

จะต้องออกแบบแปลนโรงงาน กำหนดเส้นทางการเคลื่อนที่ของวัตถุดิบ, ผลิตภัณฑ์ และพนักงาน เพื่อที่จะป้องกันการปนเปื้อนข้าม
	

	14.3.2
	Have the equipment and facilities in different risk areas been properly separated?

จะต้องแบ่งแยกอุปกรณ์และสิ่งอำนวยความสะดวกอย่างเหมาะสมในกรณีที่ถูกนำไปใช้ในพื้นที่ที่มีความเสี่ยงแตกต่างกัน
	

	14.3.3
	How does the organisation handle contaminated products？
องค์กรจะต้องกำหนดวิธีการดำเนินการกับผลิตภัณฑ์ที่มีการปนเปื้อน
	

	14.3.4
	Is there any other cross-contamination that is likely to occur? (e.g. truck, cart, etc.)

จะต้องถูกกำหนดวิธีป้องกันการปนเปื้อนข้ามอื่นๆ ที่อาจจะเกิดขึ้นเช่น จาก รถบรรทุก, รถเข็น เป็นต้น
	

	14.4
	Maintenance of Hand Washing, Hand Sanitising and Toilet Facilities
การบำรุงรักษาสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับ การล้างมือ, การทำความสะอาดมือด้วยน้ำยาฆ่าเชื้อโรค และห้องน้ำ
	

	14.4.1
	How does the organisation maintain these facilities?

องค์กรจะต้องกำหนดวิธีการบำรุงรักษาสิ่งอำนวยความสะดวก
	

	14.4.2
	Does the organisation have adequate hand washing and sanitising facilities in production areas? (Entrances and main production areas)

องค์กรจะต้องจัดเตรียมสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับการล้างมือและการฆ่าเชื้อโรคอย่างเพียงพอในพื้นที่การผลิต (ทั้งทางเข้า และพื้นที่การผลิตหลัก)
	

	14.4.3
	Does the organisation have adequate toilet facilities and is the condition acceptable？
องค์กรจะต้องจัดสิ่งอำนวยความสะดวกสำหรับห้องน้ำอย่างเพียงพอและดูแลรักษาให้อยู่ในสภาพที่ยอมรับได้
	

	14.5
	Protection of Food, Food Packaging Material, and Food Contact Surfaces from Adulteration
การปกป้องอาหาร, บรรจุภัณฑ์สำหรับอาหาร และพื้นผิวที่สัมผัสกับอาหาร จากการปนเปื้อน
	

	14.5.1
	Are packaging materials stored in good condition?

บรรจุภัณฑ์จะต้องถูกเก็บรักษาในสภาพดี
	

	14.5.2
	Are the products and packaging materials being protected from contamination?

ผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์จะต้องถูกปกป้องจากการปนเปื้อน
	

	14.5.3
	Is condensate present？
จะต้องไม่มีหยดน้ำจากการควบแน่น
	

	14.5.4
	Are lubricants and cleaning chemicals properly controlled?

จะต้องควบคุมสารหล่อลื่น และสารเคมีที่ใช้ทำความสะอาดเป็นอย่างดี
	

	14.5.5
	Are lights adequately protected? (Glass)

แก้วและหลอดไปจะต้องถูกปกป้อง เพื่อที่ว่าเวลาแตกจะได้ไม่มีเศษชิ้นส่วนปะปนไปกับผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์
	

	14.5.6
	Is the condition of the environment around the production area/s suitable？
สภาพแวดล้อมพื้นที่การผลิตจะต้องอยู่ในสภาพสภาพที่เหมาะสม
	

	14.6
	Proper Labelling, Storage and Use of Toxic Compounds
การติดฉลาก, การเก็บรักษา และการใช้สารประกอบที่เป็นพิษ
	

	14.6.1
	Has the organisation appointed personnel responsible for toxic compounds? (e.g. cleaning and pest control chemicals)

องค์กรจะต้องกำหนดผู้รับผิดชอบสารประกอบที่เป็นพิษ (เช่น สารเคมีสำหรับทำความสะอาด และยาฆ่าแมลง)
	

	14.6.2
	Are these toxic compounds stored separate to raw materials, ingredients and packaging materials?

สารประกอบที่เป็นพิษจะต้องถูกเก็บรักษาแยกจากวัตถุดิบ, ส่วนผสม และบรรจุภัณฑ์
	

	14.6.3
	Are these toxic compounds clearly labelled for identification?
สารประกอบที่เป็นพิษจะต้องถูกติดฉลากอย่างชัดเจน เพื่อสามารถชี้บ่งได้
	

	14.6.4
	Are there handling/usage instructions available?

จะต้องจัดเตรียม ข้อแนะนำในการใช้และเก็บรักษาสารประกอบที่เป็นพิษ เพื่ออำนวยความสะดวกตลอดเวลาเมื่อต้องการ
	

	14.6.5
	Does the organisation keep records of the use?

องค์กรจะต้องเก็บรักษาบันทึกการใช้สารประกอบที่เป็นพิษ
	

	14.6.6
	Have the personnel been trained in the safe handling and use of such materials？
พนักงานจะต้องได้รับการอบรมเรื่องการใช้และเก็บรักษาที่ปลอดภัย
	

	14.7
	Control of Employee Health Conditions

การควบคุมสุขภาพของพนักงาน
	

	14.7.1
	Are there any procedures to control employee health and sanitation condition?

จะต้องจัดทำระเบียบวิธีปฏิบัติการควบคุมสุขภาพของพนักงานและสภาพสุขาภิบาล
	

	14.7.2
	Are the procedures being implemented?

ระเบียบวิธีปฏิบัติดังกล่าวจะต้องถูกนำไปปฏิบัติ
	

	14.7.3
	Have the employees undergone periodic health examination or screening？(Health certificates etc.)

จะต้องมีการตรวจสุขภาพพนักงาน หรือ คัดกรองทางการแพทย์ในระยะเวลาที่กำหนด (เช่น การมีใบรับรองการตรวจสุขภาพ)
	

	14.7.4
	How does the organisation manage return to work following illness？
องค์กรจะต้องมีวิธีการจัดการกับพนักงานที่กลับเข้าทำงานหลังจากหายป่วย
	

	14.8
	Exclusion of Pests
การป้องกันสัตว์รบกวน
	

	14.8.1
	Does the organisation have a pest control plan/system?

องค์กรจะต้องทำแผนหรือระบบการควบคุมสัตว์รบกวน
	

	14.8.2
	Are rodent, bird and insect prevention facilities suitable and appropriate?

จะต้องมีสิ่งอำนวยความสะดวกที่สามารถป้องกัน หนู,นก และแมลง อย่างเหมาะสม
	

	14.8.3
	Are doors, windows and other facilities in good condition？
ประตู ,หน้าต่าง และสิ่งอำนวยความสะดวกอื่นๆจะต้องได้รับการดูแลให้อยู่ในสภาพดี
	

	14.8.4
	How does the organisation ensure all pests are being controlled effectively?

องค์กรจะต้องแสดงให้มั่นใจว่า สัตว์รบกวนทุกชนิดถูกควบคุมอย่างมีประสิทธิผล
	

	14.8.5
	Have these controls been documented?
จะต้องเก็บบันทึกเอกสารที่เกี่ยวกับการควบคุมสัตว์รบกวน
	

	14.9
	Construction and layout

โครงสร้างและแบบแปลน
	

	14.9.1
	Are walls and floors in good condition?

ผนังและพื้นจะต้องได้รับการดูแลให้อยู่ในสภาพดี
	

	14.9.2
	Is drainage adequate?

จะต้องมีระบบการระบายน้ำทิ้งอย่างเพียงพอ
	

	14.9.3
	Is ventilation adequate?

จะต้องมีระบบการระบายอากาศ อย่างเพียงพอ
	

	14.9.4
	Are processes properly separated？
จะต้องมีการแบ่งแยกกระบวนการผลิตเหมาะสม
	

	14.9.5
	Is the layout of equipment, facilities and processes suitable and appropriate?

แบบแปลนของอุปกรณ์, สิ่งอำนวยความสะดวก และกระบวนการผลิต จะต้องเหมาะสมและสอดคล้องกัน
	

	14.9.6
	Is there any congestion in processing areas?

พื้นที่กระบวนการผลิตจะต้องไม่แออัดคับแคบ
	

	14.9.7
	Are storage conditions adequate for keeping goods? (e.g. dry/frozen goods etc.)

สภาพการเก็บรักษาจะต้องเพียงพอสำหรับการเก็บสินค้า เช่น อาหารแห้ง,อาหารแช่เย็น เป็นต้น
	

	14.10
	Waste Control
การควบคุมของเสีย (ขยะ)
	

	14.10.1
	How does the organisation control waste?

องค์กรจะต้องจัดทำวิธีการควบคุมของเสียง
	

	14.10.2
	Are there sufficient waste control facilities in production area?

จะต้องมีสิ่งอำนวยความสะดวกที่ใช้ควบคุมของเสียใจพื้นที่การผลิตอย่างเพียงพอ
	

	14.10.3
	Is waste been removed periodically from the production/storage areas adequate to prevent contamination?

ของเสีย จะต้องถูกนำออกจากพื้นที่การผลิตและพื้นที่การเก็บรักษาอย่างเพียงพอในระยะเวลาที่กำหนด เพื่อที่จะป้องกันการปนเปื้อน
	

	14.10.4


	How does the organisation treat the waste？
Does the waste disposal method comply with any relevant regulations?

กรณีที่องค์กรมีการบำบัดของเสีย จะต้องอธิบายถึงวิธีการบำบัด นอกจากนี้วิธีการกำจัดของเสียจะต้องเป็นไปตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง
	


15
INTERNAL HACCP AUDIT

การตรวจประเมินภายใน HACCP



	15.1
	Does the organisation have an internal audit plan for HACCP?

องค์กรจะต้องจัดทำแผนการตรวจประเมินภายในสำหรับ HACCP
	

	15.2
	At what frequency does the organisation conduct internal audits?

องค์กรจะต้องระบุความถี่ในการตรวจประเมินภายในสำหรับ HACCP
	

	15.3
	Have the audit purpose, criteria, scope and methods been defined?

จะต้องกำหนดวัตถุประสงค์, เกณฑ์ที่ใช้ , ขอบข่าย และวิธีการตรวจประเมิน
	

	15.4
	How does the organisation ensure that the program covers all aspects of HACCP system?

องค์กรจะต้องแสดงให้มั่นใจว่า แผนดังกล่าวจะครอบคลุมทุกๆส่วนของระบบ HACCP
	

	15.5
	Have the auditors been trained?

ผู้ตรวจประเมินจะต้องได้รับการฝึกอบรม
	

	15.6
	Have the responsibilities and requirements for audit been defined?

จะต้องกำหนดความรับผิดชอบและข้อกำหนดของการตรวจประเมิน
	

	15.7
	How does the organisation ensure the independence and impartiality of the activities?

องค์กรจะต้องแสดงให้มั่นใจว่า ผู้ตรวจประเมินจะต้องบรรจุวัตถุประสงค์ตามที่กำหนดไว้
	

	15.8
	Have the purposes of audit been achieved?
การตรวจประเมินจะต้องบรรจุวัตถุประสงค์ตามที่กำหนดไว้
	

	15.9
	Is the audit data utilised for improvement of the HACCP system?

ข้อมูลจากการตรวจประเมินจะต้องถูกนำไปปรับปรุงระบบ HACCP
	

	15.10
	Have the audit results been documented?

จะต้องเก็บรักษาผลการตรวจประเมิน
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