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Introduction (  တင္းငျ္ကငား)



• SESSION 1 – Recap on requirements of Codex 
Recommended International Code of Practice General 
Principles of Food Hygiene

• SESSION 2 – Recap on requirements of Hazard Analysis 
and Critical Control Point (HACCP) System and 
Guidelines for its Application

• ACTIVITY 1 – Exercise on application of principles of 
hygienic and HACCP

• SESSION 3 – Introduction to Auditing
• SESSION 4 – Principles of auditing and audit 

management
• SESSION 5 – Scheduling and Planning of Audit
• ACTIVITY 2 – Audit Planning

Topics – Day 1



ပဆ ေရ႕
• အ္ရငား ၁ - အစာားအေကားင ခာား ေဘားးကငားေရားရး၊ အစာားအေကားင ကရငွရနကငားေဘားးကငားေရား

 ္ုုကငရာ စုုံပံႏႈရငားးခ ငား(Codex) ကတင နတင္ ခးင  ခာားး ု ျပရငလနရင ေ  ္ားေပ ားျ္ကငား

• အ္ရငား ၂- အစာားအေကားငကရငွရနကငားေဘားးကငားေရား  ္ုကုငရာ စုုံပံႏႈရငားးခ ငား(Codex)  န
အၾးုုံျပ ဆာားေကာ အစာားအစာ ကရင႔ရနကငားေရား ပ ုုကငကုုံတးာ လ ုုးငရာ အကုုုုံားျပ ရ ညငွ
အေျ္္ုုံစညငား ခ်ငား ခာားး ု ျပရငလညငေ  ္ားေပ ားျ္ကငား

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၁ - အစာားအစာ ကရင႔ရနကငားေရား ပနကငွ အေျ္္ုုံစညငား ခ်ငား ခာား  ္ကုငရာ အကုုုုံားျပ  ံႏႈ
ေလွးခကငွ္ရငား -

• အ္ရငား ၃- လုပငကရငားစစငျ္ကငားအေၾးာကငား   တင္ းင

• အ္ရငား ၄- လုပငကရငားစစငစညငား ခ င်ား ခာားရနကငွ လုပငကရငားစစငစံ ု္ုံ ရငား  ္ြဲျ္ကငား

• အ္ရငား ၅- လုပငကရငားစစငအ္ခ ရင္ ဇာားျပုစျု္ကငားပနကငွ အစအံစ်ငျပ လုပငျ္ကငား

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၂- လုပငကရငားစစင အစအံစ်င ေလွးခကငွ္ရငား



• ACTIVITY 3 – Preparing a checklist
• SESSION 6 – Performing  an audit
• ACTIVITY 4 – Conducting and opening meeting
• SESSION 7 – Collecting and verifying information
• SESSION 8 – Generating audit findings
• ACTIVITY 5 – Identifying non-conformities
• SESSION 9 – Non-conformity writing
• ACTIVITY 6 – Non-conformity writing

Topics – Day 2



ဒုတ ဇေရ႕

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၃ - စစငေ္ားရ ညငွအရား ု စာရကငားျပ စုျ္ကငား ေလွးခကငွ္ရငား

• အ္ရငား ၆- လုပငကရငားစစငေ္ား ံႏႈျပ ျ္ကငား

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၄ - အဖ ကငွအစညငားအေ ားပနကင ွစစငေ္ား ံႏႈျပ ျ္ကငား ေလွးခကငွ္ရငား

• အ္ရငား ၇- အ္ခးငအလးင ခာားစုေ္ာကငားျ္ကငားပနကငွ္ရငားစစငျ္ကငား

• အ္ရငား ၈- လုပငကရငားစစငေတ ႔ရန ္ ခးင ခာားး ု ဆုတငေဖာငျ္ကငား

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၅-  း ုးငညံ ံႏႈ ခာားး ု ေဖာငဆုတငကညငွ ေလွးခကငွ္ရငား

• အ္ရငား ၉-  း ုးငညံကညငွအ္ခးင ခာားေရားကာားျ္ကငား

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၆-  း ုးငညံကညငွအ္ခးင ခာားေရားကာားျ္ကငား

ေလွးခကငွ္ရငား



• SESSION 10 – Conducting closing meeting
• SESSION 11 – Corrections and corrective actions
• SESSION 12 – Preparing and distributing audit report
• SESSION 13 – Conducting audit follow up
• SESSION 14 – Competency of auditors
• ACTIVITY 7 – Exercise on auditor response
• SESSION 15 – Maintaining and improving auditor 

competency
• SESSION 16 – Planning to conduct audit at beneficiary 

facility 
• ACTIVITY 8 – Beneficiary to prepare audit plan

Topics – Day 3



• အ္ရငား ၁၀ - ရ ေုုုံား္ခ ပငအစညငားအေ ားးခကငားပျ္ကငား

• အ္ရငား ၁၁- ျပကင္ ကင္ ခးငပနကငွ ျပကင္ ကင ံႏႈလုပငေ္ာကင္ ခးင

• အ္ရငား ၁၂ - လုပငကရငားစစငအစံရကင္ ုုံစာျပ စုရရငျပကင္ ကငျ္ကငား

• အ္ရငား ၁၃ - လုပငကရငားစစငေရားင္ းငတ ြဲ အေးာကငအဆညငေဖာငျ္ကငား

• အ္ရငား ၁၄- လုပငကရငားစစငေ္ားကးသူ၏ စ  ငားေ္ာကငရညငျပညငွ  ံႏႈ

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၇- လုပငကရငားစစငအစံရကင္ ုုံစာအေပပတုုုံ႔ျပရငျ္ကငား ေလွးခကငွ္ရငား

• အ္ရငား၁၅ - လုပငကရငားစစငစ  ငားရညငဆ ရငားက  ငားျ္ကငားရနကငွ တ ုားတးငဖ ႔ုုံျဖ  ားျ္ကငား

• အ္ရငား၁၆- စံ ုုံး ရငား ကငလုပငကရငားတ ကငလုပငကရငားစစငေ္ားရရငစံစ င်ျ္ကငား

• လံႏႈပငရနာား ံႏႈ ၈-စံ ုုံး ရငား ကငလုပငကရငား န လုပငကရငားစစငအစံအစ င်ျပ စုျ္ကငား

9

တတ ဇေရ႕



Learning objectives
TO BE ABLE TO CONDUCT INTERNAL VERIFICATION 
AUDIT BY UNDERSTANDING 
• THE OBJECTIVE AND RATIONAL OF FOOD HYGIENE 

PRINCIPLES WITH RESPECT TO HACCP
• HOW TO IMPLEMENT Codex HACCP PRINCIPLES
• AUDIT PRINCIPLES AND MANAGMENT
• INTERPRETING AND CONCLUDING AUDIT FINDINGS 
• WRITING NON-CONFORMITY STATEMENTS AND 

AUDIT REPORTS
• CORRECTION AND CORRECTIVE ACTIONS



ကကငဇးျ္ကငား ရညငရ ဇင္ခးင ခာား
• းု ၸဏံတ ကငား လုပငကရငားစစငေ္ား ံႏႈး ု က ရန ျ္ကငားျဖကငွ လုပငကရငားစစငေ္ားပ ုကငကညငွ စ  ငားရညငငရရန ျ္ကငား

• HACCP ပနကငွပတငကးငကညငွ အစာားအစာေဘားးကငားေရားလုပငေ္ာကငကကငွအရာ ခာားရနကငွ
ရညငရ ဇင္ခးင ခာား

• Codex HACCP အရ အစာားအေကားင ခာားကရင႔ရနကငားေဘားးကငားေစရရင
 ညငက ု႕အေးာကငအဆညငေဖပရ ညငး ုု ရာားလညငကေဘာေပရးငေစျ္ကငား

• လုပငကရငားစစငစညငား ခ်ငား ခာားပနကငွ စံ ုုံ္ရငွ္ ြဲ ံႏႈ

• လုပငကရငားစစငေတ ႔ရန ္ ခးင ခာားအအ ပၸရဇငေဖာငျ္ကငားပနကငွ ရ ေုုုံား္ခ ပငျ္ကငား

•  း ုးငညံကညငွအ္ခးင ခာားပနကငွ လုပငကရငားစစငအစံရကင္ုုံစား ုဆုတငျပရငေရားကာားျ္ကငား

• ျပကင္ကင္ခးင ခာားပနကငွ ျပကင္ကင ံႏႈလုပငေ္ာကင္ခးင ခာား



Code of Conduct
• Participation

• Attendance

• Mobile phones

• Essentials

• No late comers 



ေ္ာကငရရငအ္ခးင ခာား

• ပုုုုံ နရငတးငေရားငျ္ကငား

• ဖုုရငား ခာားပ တငဆာားရရင

• လ ုုအပင နကာ ဖုုရငားေ္ပရရင

• အ္ခ ရင နံတးငေရားငျ္ကငား



Session 1 – Recap on 
requirements of Codex 

Recommended International 
Code of Practice General 

Principles of Food Hygiene



အ္ရငား ၁ - အစာားအေကားင ခာားေဘားးကငားေရားရး၊
အစာားအေကားငကရငွရနကငားေဘားးကငားေရား  ္ုကုငရာ
စုုံပံႏႈရငားးခ ငား(Codex) ပရ ကတင နတင္ ခးင  ခာား

ျပရငလညငေ  ္ားေပ ားျ္ကငား



Food Safety
is an assurance that food 

will not cause harm to the consumer 
when it is prepared and/or eaten 

according to its intended use

Food safety hazards – biological, chemical or 
physical agent in or condition of food to cause 

adverse effect 



အစာားအေကားင ကရင႕ရနကငားေဘားးကငားျ္ကငား အအ ပၺရဇင နာ -

အစာားအေကားငကုုုုံားေ္ာကငစ်ငတ ကငလညငားေးာကငားရး၊
စာားကုုုုံားရရငအတ းငျပကင္ကင္ခ ရငတ ကငလညငားေးာကငား

စာားကုုုုံားကး ခာားး ုု အပၱရာဇင နးကငားေ၀ားေစ ညငမးေကာ
အာ ္ုုံ္ခးငး ုု ္ုု လ ုုကညင္။

အစာားအစာေဘားးကငားေရားအပ ၱရာဇငရန  ံႏႈ-္ံ ္ ုကငရာရး၊ အရတု္ ုကငရာ
ရးပ္ ုကငရာတ ု႔ေၾးာကငွ က ု႔ မုတင အစာားအေကားငတ ကင

ျဖစငေကာအေျ္အေရ ခာားေၾးာကငွ
ဆ ္ ုုးငရစငရာ ံႏႈး ုုျဖစငေပပေစပ ုုကငကညင္။



Have you ever suffered from?

jaundice;
diarrhea;
vomiting;
fever;
sore throat
with fever;



ေအားငေဖပျပပရ ေရာေရေ၀ဒရာ ခာား ကကငႀးုုံ ္ြဲွဖးားပရကလာား?

- အကာား၀ရေရာေရ
- ၀ ငားေလခာျ္ကငား
- ေအာွအရငျ္ကငား
- း ုဇငပးဖခာားျ္ကငားပနကငွ
လညငေ္ခာကငားရာေရာေရ္။

အစာအ္ ပငကကငွေရာေရ
လးၡဏာ ခာား---



Harm can be caused by 
(hazards)
Bacteria
Virus
Fungus
Harmful chemicals
Physical injury due to glass, wood, 
metal pieces, stones



ေရာေရျဖစငပ ာားေစေကာ အ္ခးင ခာား

- ဗးငတံားရံားဇာားပ ုုား ခာား
- ေရာေရပ ုုား ခာား
-   ံႏႈတးငျ္ကငား (က ုု႔) ဖာား်စ ြဲျ္ကငား
- အ  ္တငရန ေကာ အာတုုပစၥညငား ခာား
- ဖရင ခာားရး၊ကစငကာား ခာားရး၊ကုုံတ ုုကုုံစ ခာား ပနကငွ

ေးခားငတုုုုံားတ ုု႔ န ဆ ္ ုးင ဒဏငရာ ခာား



Globalization

World Agriculture and Food trade – USD 3,251 billion 
WTO international Food Statistics 2015
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Globalization
၂၀၁၅ ္ုရနစင း ၻားုွရငက ဇငေရားအဖ ြဲ႔ စာရကငား ခာားအရ
စ ုးငပခ  ားေရားပနကငွ အစာားအေကားငးုရငက ဇင ံႏႈကညင

အေ ရ းရငေဒပလာ ကရငား ေဆာကငေပရကငား ၃၂၅၁ ပနကငွညံကညင္။
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Contaminants/hazards associated with food 
enter food chain – consequences
Risks to human health (food safety)
Economic impact (product destruction, market 

losses, etc)
Less availability of food due to contaminants 

Governments imposing regulatory requirements  
especially for health & safety - Private sector 
also imposing standards

To facilitate international trade WTO was 
established in 1995 

Impact of globalization



Globalization သူ၏ ကးငေရားင ံႏႈ ခာား
- အစာားအစား ကငား္းငအတ ကငားက ု႔ ညစငည ငား ံႏႈပနကငွ ေဘားျဖစငေစ ံႏႈ ခာား

္းငစပင ကငေရားငလာျ္ကငား- တစင္းငတညငားတ ကင-

- လးကာားတ ု႔းခရငား ာေရား အပၱရာဇင ခာား(အစာားအစာေဘားးကငားေရား)

- စံားပ ာားေရားကးငေရားင ံႏႈ (ဆုတငးုရင ပခးငစံားျ္ကငားရး၊ ေဈားး းင္ုုုံားရံႏႈုုံားျ္ကငား)

- ညစငည ငား ံႏႈ ခာားေၾးာကငွ အစာားအစာရရန  ံႏႈ ရညငားပရားလာျ္ကငား

- အစု ားရ န အဆးားကျဖကငွ းခရငား ာေရားရနကငွ ေဘားးကငားေရားအတ းင
်ပေဒကတင နတင္ခးင ခာား ဆုတငျပရငျ္ကငား- ပုေၢလ းပ ကုငား နလညငား စုုံ္ခ ရငစုုံညႊရငား ခာား
ဆုတငျပရငျ္ကငား

- အျပညငျပညင္ ုကငရာ းုရငက ဇင ံႏႈအတ းင း ၻာွးုရငက ဇငေရားအဖ ြဲ႔ၾးံားး ု ၁၉၉၅
္ုရနစငတ ကင တညငေဆာကင္ြဲျွ္ကငား



To prevent indiscriminate use, rules & disciplines laid down in 
Non-tariff Agreements

• Agreement on the Application of
Sanitary and Phytosanitary
Measures (SPS)

• Agreement on Technical Barriers
to Trade (TBT)

WTO Agreements….



း ၻာွးုရငက ဇငေရားအဖ ြဲ႔ၾးံားသူ၏ စာ္ခ ပင ခာား

- အ္ ရငပနကငွ   ္ုကငေကာ စာ္ခ ပင ခာားတ ကင စညငား ခ င်ား ခာားရး၊ ရညငား်ပေဒ ခာားး ု  ္ကင ျ္ကင

အကုုုံားျပ  ံႏႈ န းား ဇငရရင ္ခ နတငဆာားကညင

- အပကငပ ုား ႊာားေရာေရးကငားရနကငားေရား တာားျ စင္ခးင ခာားး ု လ ုးငရားခကငွကုုုံားရ ညငွ

စာ္ခ ပင ခာား

- းုရငက ဇငေရားတ ကင ရညငားပညာ္ ုကငရာ အတာားအ္ံား ခာား ျပ လုပင ံႏႈ  ္ုကငရာ စာ္ခ ပင ခာား
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Since 1995 Codex standards have become 
international benchmarks for harmonization 
under the Agreement on the Application of Sanitary and Phytosanitary

Measures (SPS)

Recognition & status of 
Codex Standards



၁၉၉၅ ္ုပနစင န စ၍ Codex စုုံ္ခ ရငစုုံညႊရငား ခာားကညင
အပကငပ ုား ႊာားေရာေရ းကငားရနကငားေရား တာားျ စင္ခးင ခာား္ ုကငရာ
စာ္ခ ပငအရ အျပညငျပညင္ ုကငရာတေျပားညံ
ကတင နတင္ခးင ခာားအျဖစငက ု႔ စတကငေရားငရန ္ြဲွပရကညင္။

အစာားအေကားင ကရငွရနကငား ေဘားးကငားေရား  ္ုုကငရာ စုုံပံႏႈရငားးခ ငား
(Codex) ပရ စုုံ္ခ ရငစုုံညႊရငား ခာားသူ၏ အ္ကငွအတရငားရနကငွ
အက အ နတငျပ  ံႏႈ



Intergovernmental body single reference
point

Founded in 1962 to implement the Joint
FAO/WHO Food Standards
Programme

Membership - 187 countries & 1
member org (EU)

Programme Objectives
protect the health of consumers
ensure fair practices in international
food trade
coordinate all food standardization
work at the international level

Codex Alimentarius
Commission



အစ ုားရ ခာားအၾးာားဖ ြဲ႔စညငားဆာားေကာ တစင္ုတညငားေကာ း ုားးာားရ ညငွ အ နတငျဖစငပရကညင-

- ၁၉၆၂ တ ကင ဖ ြဲ႔စညငား္ြဲွေကာ FAO/WHO အစာားအစာ စုုံ္ခ ရငစုုံညႊရငား ပးားေပရကငား အဖ ြဲ႔အစညငားျဖစငပရကညင

- အကကငား၀ကငပ ုုကငကုုံေပရကငား - ၁၈၇ ပနကငွ အကကငားအဖ ြဲ႔အစညငား (EC)တစင်ံား ပရ၀ကငပရကညင္။

- ရညငရ ဇင္ခးင ခာားေရားငရန ရရင ေ္ာကငရ းငလခးငရန ပရကညင္။

- စာားကုုုုံားကး ခာားသူ၏ းခရငား ာေရားး ုု းား ဇငျ္ကငား

- ပ ုုကငကုုံတးာအစာားအေကားငးုရငက ဇငေရားး ု ေက္ခာေစျ္ကငား

- ပ ုုကငကုုံတးာအ္ကငွတ ကင အစာားအေကားငစုုံကတင နတင္ခးင ခာားပနကငွပတငကးင
ကညငွ လုုပငကရငား ခာားအာားလုုုုံားပနကငွပးားေပရကငားေ္ာကငရ းငျ္ကငား

Codex Alimentarius အဖ ြဲ႔
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Codex Alimentarius developed 
collection of:
• Code of practices i.e. General 

Principles of Food Hygiene (51)
• Guidelines (73)
• Standards (212)

• Other related text or 
recommendations (5)

Collectively referred Codex 
Standards (341)

Codex Alimentarius Purpose



(Codex Alimentarius) အကုုုုံားျပ ပုုုုံးခ ငား

Codex အကုုုုံားျပ ပုုုုံးခ ငား္ ုုကညင နာ
- Codex းခကငွဆုုုံား ခာားရး၊

ကာအး - အစာားအေကားငကရင႔ရနကငားေရား
အေျ္္ုုံစညငား ခ်ငား ခာား (၅၁)

- လ ငားည ရင္ခးင ခာား (၇၃)
- အျ္ာား္းငပ ဇငေကာ စာပနကငွေဆားင္ုုံ္ခးင ခာား(၅)
* စုေပရကငားပရ ကငကညငွ Codex စုုံ္ခ ရငစုုံညႊရငား ခာား
ျဖစငပရကညင(၃၄၁)-



Codex General Principles of Food 
Hygiene - objectives
• Identifies principles of food hygiene 

applicable throughout the food chain
• Recommends a HACCP-based approach to 

ensuring food safety
• Provides guidance on how to implement 

hygiene principles
• Establishes a framework for specific

hygiene codes
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ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားကညငွ အစာားအေကားင ခာား ျဖစငေပပေစရရင
အကုုုုံားျပ ရ ညငွ ပုုုုံးခ ငား ( Codex) - ရညငရ ဇင္ခးင ခာား

• ကရင႔ရနကငား ပံားအပၱရာဇငးကငားကညငွ အစာားအေကားင  ခာားသူ၏
ရ ဇာ  ခာားး ုု ေဖပဆုုတငျ္ကငား

• အစာားအေကားင ခာား အပၱရာဇငးကငားေရားအတ းင HACCP 
္ခ်ငားးပင ံႏႈး ုု လ ုုးငရာျ္ကငား

• းခရငား ာေရားရြဲ႔ညံည တငေကာအေျ္္ုုံကေဘာတရာား ခာား
ရန ရရင ေ္ာကငရ းငကညငွရညငားလ ငား ခာားး ုု ပုုံွပ ုာုးးးညံျ္ကငား

•  းေဘာကငအတ ကငားအေကားစ တငလ ုုးငရာရ ညငွ
ေ္ာကငရရင ခာားး ုု ဖရငတံားေပားျ္ကငား



 
Farm-to-fork concept

Food Safety is 
ensured only 
when good 
hygienic 
practices are 
implemented 
along the entire 
food chain 

Therefore….



 

စ ုးင္ကငား န ္းငရကငားက ု႕ အေတ ားအျ ကင ခာား

ေးာကငား  ရင ပံားးခရငား ာေရားပနကငွ
ညံည တငေကာရညငားလ ငား ခာား
အကုုုုံားျပ ေ္ာကငရ းင နကာ
ကရင႔ရနကငား ပံားအပၱရာဇငးကငားကညငွ
အစာားအေကားင ခာား ရရန  ညင္။

ဒရေၾးာကငွ ………..



Governments can use it to:
• protect consumers adequately from illness or 

injury caused by food; policies need to consider 
the vulnerability of the population, or of different 
groups within the population; 

• provide assurance that food is suitable for 
human consumption; 

• maintain confidence in internationally traded 
food; and 

• provide health education programmes which 
effectively communicate the principles of food 
hygiene to industry and consumers. 



အစ ုုားရး႑ န ေ္ာကငရ းင္ခးင ခာား
• အဖခာားေရာေရ နတ္ကငွလညငားေးာကငားရး၊ အစာားအေကားငအပၱရာဇင န

လညငားေးာကငား စာားကုုုုံားကးျပညငကး ခာားး ုု လုုုုံ ္ ုုံစ ားား ဇငရ ညင္။
ဆ  ္ုးငလ ဇငအုုပငစုု ပနကငွ အျ္ာားလး ခ  ားကဇငအုုပငစုု ခာားအတ းင လ ုုအပငေကာ
 း၀ရဒ ခာားဆာားရန ရ ညင္။

• စာားကုုုုံားကးအတ းင အစာားအေကားငကညင အပၱရာဇငးကငားကညငမုု
အာ ္ုုံ္ခးင ေပားရ ညင္။

• ပ ုုကငကုုံတးာစာားေကားငးုုရင းးားကရငားေရာကငား၀ဇင ံႏႈတ ကင ဇုုုုံၾးညငစ တင္ခ ံႏႈး ုု
ေစာကငွဆ ရငားရ ညင္။

• ဆ ေရားင ပံား အပၱရာဇငးကငားကညငွအစာားအေကားငဆုုတငလုုပင ံႏႈ ခာား
စးငရုုုုံအလုုပငရုုုုံ ခာားပနကငွစာားကုုုုံားကး ခာား္ံက ုု႔ ္ ြဲေ၀ျဖရင႔္ခံပ ုုကငေရားအတ းင
းခရငား ာေရား္ ုုကငရာပညာေရားေပား အစံအစ်င ခာား ေဆားငပုုံွေပားရ ညင္။



Industry can apply hygienic practices to:
• provide food which is safe and suitable for 

consumption;
• ensure that consumers have clear and easily-

understood information, by way of labelling and 
other appropriate means, to enable them to 
protect their food from contamination and 
growth/survival of foodborne pathogens by 
storing, handling and preparing it correctly; and

• maintain confidence in internationally traded 
food.



စးငရုုုုံအလုုပငရုုံုုး႑ ခာားအေရျဖကငွ
• စာားကုုုုံားကးအတ းင အပၱရာဇငးကငား ပံား ကကွငေလခာငေကာ

အစာားအေကားင ခာားး ုု ပုုံွပ ုုားေပားရ ညင္။
• စာားကုုုုံားကး ခာား ရာားလညငကေဘာေပရးငလ ဇငေကာ အ ညင ခာားပနကငွ

 နရငးရငေကာ အေၾးာကငားအရာ ခာားရး၊ ကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားး ုု
တတင္ကငဆာားေပားရ ညင္။ က ုု႔ နကာ စာားကုုံုားကး ခာားကညင
 ညငက ုု႔က ုုေလနာကင က  ငား္ညငား ရ ညငရး၊  ညငက ုု႔း ုုကငတ ဇင ပံား
 နရင နရငးရငးရငျပကင္ကငရ ညင မးကညငွအက ပညာတ ုုားပ ာားလာ ညင္။

• ပ ုုကငကုုံတးာ စာားေကားငးုုရင းုရငက ဇင ံႏႈလုုပငကရငားတ ကင ဇုုုုံၾးညင
စ တင္ခ ံႏႈ း ုုေစာကငွဆ ရငားရ ညင္။



Consumer to apply these hygiene 
principles to:

• recognize their role by following relevant 
instructions and 

• Applying appropriate food hygiene 
measures. 



စာားကုုုုံားကး ခာားး႑ အေရျဖကငွ

• ကးင္  ုကုငကညငွ ည ရငၾးာား္ခးင ခာားအရ ကးတ ုု႔သူ၏အ္ရငားး႑
 ခာားး ုုက ရပရ ညင္။

• ကကငွေလနခာင ပံားကရင႔ရနကငားေဘားးကငားကညငွ အစာားအေကားင ခာား
း ုု းခကငွကုုုုံားရ ညင္။



Do I understand food safety terms 
used….



အပၱရာဇငးကငားကညငွအစာားအေကားင သူ၏အရးငအအ ပရၸဇငး ုု
းၽ ရငေတာငရာားလညငကေဘာေပရးင ပရကလာား?



Definitions from Codex Standards
• Food Hygiene- all conditions and measure 

necessary to ensure the safety and suitability of 
food at all stages of the food chain

• Food Safety- assurance that food will not cause 
harm to the consumer when it is prepared 
and/or eaten according to its intended use

• Hazard- a biological, chemical or physical agent 
in, or condition of, food with the potential to 
cause an adverse health effect

• Containment- a biological and chemical agent, 
foreign matter, or other substances not 
intentionally added to food which may 
compromise food safety or suitability



( Codex) းခ ငား န အရးငအအ ပၺရဇင ခာား
• းခရငား ာေရားရ႔ြဲညံည တငကညငွအစာားအေကားင (food Hygiene) ္ ုုကညင နာ အေျ္အေရ

အတ ုုကငားအတာအာားလုုုုံား (်ပ ာ - အစာားအေကားငေျပာကငားလြဲ ံႏႈအ္ကငွတ ုုကငားတ ကင) 
အပၱရာဇငးကငားေရားပနကငွကကငွေလခာငကညငွ အစာားအေကားင ခာား ေက္ခာေစရရငျဖစငကညင္။

• ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားကညငွအစာားအေကားင (Food Safety) ္ ုုကညင နာ အစာားအေကားင ခာား
ျပကင္ကင္ခ ရင္ လညငားေးာကငားရး၊ စာားေကားင္ခ ရင္ လညငားေးာကငား စာားကုုုုံားကး ခာားး ုု အပၲရာဇင ျဖစင
ရရငအာ ္ုုံေပားျ္ကငားျဖစငကညင္။

• ေဘားအပၱရာဇင (Hazard)္ ုုကညင နာ ္ံ ပ ုကငားအရလညငားေးာကငားရး၊ အာတုုပ ုကငားအရလညငားေးာကငားရး၊
း ုုဇင္ပၶာပ ုုကငားအရလညငားေးာကငား းခရငား ာေရားျပးရာျဖစငပ ာား ညငွ အလာားအလာရန ေကာ
အစာားအေကားင ခာားး ုု ္ ုုလ ုုျ္ကငားျဖစငကညင္။

• Containment ္ ုုကညင နာ အစာားအေကားငအ  ္ပငျဖစငေစကညငွ ္  ပစၥညငား ခာားရး၊
အာတုုပစၥညငား ခာားပနကငွ အျ္ာား၀တ  ပစၥညငား ခာားး ုု မရင႔တာားးား ဇငျ္ကငားျဖစငကညင္။



Hygiene in Primary Production
Environmental Hygiene

• Prevent introduction of potentially harmful 
substances from environment that would lead to 
an unacceptable level of such substances in 
food 

Hygienic Production
• control contamination from air, soil, water, 
feeds, fertilizers, pesticides, veterinary drugs

• control plant and animal health
• prevent faecal and other contamination



အေျ္္ုုံဆုုတငလုပုင ံႏႈတ ကင ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားေစျ္ကငား

ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားကညငွ ကဘာ၀ပတင၀ရငားးခကင
- အစာားအေကားင ခာားညစငည ငားေစကညငွ ပတင၀ရငားးခကင နအရာ၀တ   ခာားး ုု

တာား္ံားျ္ကငား္။

ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားကညငွ ဆုုတငလုပုင ံႏႈလုုပငကရငား ခာား
- ေလရး၊ေျ ရး၊ေရရး၊ အရတငေျ ၾက္ာ ခာားရး၊ပ ုုားကတငေ္ား ခာားရး၊ေ္ား၀ရားေမာကငား ခာား န

ညစငည ငား ံႏႈ ခာားး ုု တာား္ံားျ္ကငား္။
- အပကငပနကငွကတ၀ၱရတ ုု႔သူ၏အကးငး ုု ေစာကငွဆ ရငားျ္ကငား္။
- စာားၾး ကငားစာားးခရင ခာား န အညစငအေၾးား ခာားပနကငွအျ္ာားညစငည ငား ံႏႈ ခာားး ုု

တာား္ံားျ္ကငား္။



Hygiene in Primary Production
Handling, Storage and Transport
• Sort to segregate material which is 

evidently unfit for human consumption; 
• dispose of any rejected material in a 

hygienic manner; and 
• Protect from contamination by pests, 

chemical, physical or microbiological 
contaminants or other objectionable 
substances



အေျ္္ုုံဆုုတငလုပုင ံႏႈတ ကင ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားေစျ္ကငား
း ုုကငတ ဇငျ္ကငားရး၊ က ုုေလနာကငျ္ကငားရး၊ ကဇငဇးပ ုု႔ေ္ာကငျ္ကငား
- စာားကုုုုံားကးအတ းင  ကကငွေလခာငကညငွပစၥညငား ခာားး ုု ကံားကရင႔ဆာားရန 
ျ္ကငား

- းခရငား ာေရားပနကငွ ညညံ တငကညငွ ပစၥညငား ခာားး ုုဖဇငဆုုတင ပံား
ေရရာ္ခဆာားျ္ကငား

- းပငေရာေရ ခာားရး၊ အရတုု ခာားရး၊အဏုု္ံ၀ ခာား ညစငည ငားေကာ
ပစၥညငား ခာားး ုု းား ဇငျ္ကငား



Hygiene in Primary Production
Cleaning, Maintenance and Personal 
Hygiene

Appropriate facilities and procedures should 
be in place to ensure that: 

•any necessary cleaning and maintenance 
is carried out effectively; and 

•an appropriate degree of personal hygiene 
is maintained. 



အေျ္္ုုံဆုုတငလုပုင ံႏႈတ ကင ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားေစျ္ကငား

ကရင႔ရနကငားျ္ကငားရး၊ ဆ ရငားက  ငားျ္ကငားပနကငွ တး ုုဇငေရကရင႔ရနကငားျ္ကငား

ကကငွေလခာငေကာ ေဆားငပုုံွပစၥညငား ခာားပနကငွလုပုငဆုုုုံား ခာားကညင
ေအားငပရအ္ခးင ခာား ေက္ခာေစရရငအတ းငအကုုုုံားျပ ရ ညင္။
-  ညငကညငွကရင႔ရနကငား ံႏႈ ခာားပနကငွဆ ရငားက  ငား ံႏႈ ခာား ္ ုု
ဆ ဆ ေရားငေရားင ေ္ာကငရ းငျ္ကငား

- တး ုုဇငေရကရင႔ရနကငား ံႏႈး ုု ေစာကငွဆ ရငားျ္ကငား



Establishment: Design & Facilities
Establishment location

• away from pollution, flooding, infestation
• facilitate waste removal

Equipment location
• for proper functioning, maintenance, cleaning, 
sanitation and monitoring

Design and layout of premises and rooms
• sorting, segregating and hygienic disposal of 
unfit food

• permit good food hygiene and prevent cross-
contamination



ဒံ  ္ုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား
တညငေရရာ
- ေလဆုုညစငည ငားျ္ကငားရး၊ ေရႀးံားျ္ကငားရး၊ ၾး းငရး၊ပ ုုား ႊာား ခာားစုျုပ ုုံကညငွေရရာတ ုု႔ပနကငွေ၀ားရရင
- စ ရင႔ပစငပစၥညငား ခာား ဖဇငရနာားရရငလ ဇငးးကညငွေရရာ

ပစၥညငားး ရ ဇာ ခာားတညငေရရာ
- ကကငွတကငွေလခားငပတငစ ာ အလုုပငလုုပငျ္ကငားရး၊ ဆ ရငားက  ငားျ္ကငားရး၊ ကရင႔ရနကငားျ္ကငားရး၊

စစငေ္ားျ္ကငား

ပုုုုံစုုံဒံ္ ုုကငားပနကငွဆာားရန ရရငအ္ရငား ခာား
-  ခ  ားတးစုုျ္ကငားရး၊ အုုပငစုုလ ုုးငကာံးျ္ာားဆာားျ္ကငားရး၊ ကကငွေလခာငကညငွအစာားအေကားင ခာား

ဖဇငရနာားပစငျ္ကငား
- ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားကညငွအစာားအေကားင ခာားက  ငား္ညငားျ္ကငား ပနကငွပ ုား  ာားျပရင႕ပ ာား န 

တာား္ံားျ္ကငား



Internal structure and fittings
• wall, ceilings and floors smooth and impervious, 
non-toxic materials

• floors allow drainage and cleaning
• ceilings and overhead fixtures minimize dirt, 
condensation and particles

•windows cleanable, minimize dirt, fitted with 
screens

• doors smooth and non-absorbent for cleaning 
and disinfection

• food contact surfaces smooth, impervious, non-
toxic materials, easy to clean and sanitise

Establishment: Design & Facilities



အတ ကငားပ ုုကငား ဖ ြဲ႔စညငားတညငေ္ားငပုုုုံ
- ရုုံရုုံရး၊ ခးငပနားခးငရး၊ၾး ငား္ကငား ခာား ေ္ခာေ ာေစရရင္။ ေရရး၊အာတငေက ႔ ခာား ၀ကငပ ုကုငရရင

အ္ ပငးကငားကညငွ း ရ ဇာ ခာားကာရန ရရင္။
- ၾး ငား္ကငား ခာား ကရင႔ရနကငားေရားအတ းင ေရေ္ားရရင ေရေျ ာကငားရန ရရင
-  ခးငပနားခးင ခာားတ ကင ဖုုရင ခာားရး၊ အ္ ုုား ခာားပနကငွအ န ရင ခာား ရနကငားလကငား ံႏႈရန ရရင
- ျပ တကငားေပရးင ခာားကရင႔ရနကငားျ္ကငားရး၊ ဖုုရငအညစငအေၾးား ခာားရနကငားလကငားျ္ကငားရး၊

ျပ တကငား နရငျပကင ခာားအုုံ၀ကင္  ကငးခရန ျ္ကငား္။
- တုုံ္ရား ခာားညံညာျ္ကငား (ေရစုု ျ္ကငား ခာား ရန ေစျ္ကငား)
- အစာားအေကားငဆာားရန ေကာ ခးငပနာျပကငတ ကင ေရစ ုုျ္ကငား ခ  ား ရန ေစျ္ကငား္။

ကရင႔ရနကငားရရငလ ဇငးး ပံား အ္ ပငျဖစငေစေကာပစၥညငား ခာား ရန ေစျ္ကငား

ဒံ  ္ုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Temporary/Mobile Premises and Vending Machines
• sited, designed and constructed to prevent 
contamination of food and harbouring pests

Equipment and Containers
• designed to be cleaned, disinfected and prevent 
contamination

• materials nontoxic  under use conditions
• can be moved or disassembled for cleaning, 
sanitation and inspection

Establishment: Design & Facilities



ေဈားေရာကငားစးင ခာားပနကငွ   ုဘ ုကငား/ေရႊ႔ေျပာကငားပ ုကငေကာ လုပငကရငားေရရာ ခာား
- အစာားအေကားငညစငည ငားျ္ကငားပနကငွပ ုုား ႊာားဖခးင္ံားျ္ကငား န တာား္ံားရရင
အတ းင ပုုုုံစုုံ ဒံ္ ုုကငား ခာားပနကငွေရရာ

ပစၥညငားး ရ ဇာ ခာားပနကငွ ဆညငွစရာဗးား ခာား
- ကရင႔ရနကငားျ္ကငားရး၊းးားစးင ံႏႈးကငားျ္ကငားပနကငွညစငည ငား ံႏႈ ခာားတာား္ံားပ ုုကငရရင
ဒံစ ုုကငားျပ လုုပငျ္ကငား္။

- အကုုုုံားျပ  ညငွပစၥညငား ခာား အ္ ပင ရန ေစျ္ကငား
- ကရင႔ရနကငားျ္ကငားအတ းငပနကငွစစငေ္ားျ္ကငားအတ းင ေရ လခာားပ ုုကငျ္ကငား

ဒံ  ္ုုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Food control and monitoring equipment
• cooking and refrigeration equipment for control 
and monitoring of time/temperature of food to 
control microorganisms

•monitoring of critical limits in HACCP plan
Container for waste and inedible substances

• clearly identified to prevent accidental 
contamination of food

• consider construction, impervious materials and 
lockable, as appropriate to prevent malicious or 
accidental contamination

Establishment: Design & Facilities



အစာားအေကားငဆ ရငားက  ငား ံႏႈပနကငွစစငေ္ားျ္ကငားအတ းင ပစၥညငားး ရ ဇာ ခာား
- ္ခးငျပ တငျ္ကငားပနကငွအေအား္ုုံေရ္ြဲေကတာၱး ရ ဇာ ခာား္။ အဏု္ံ ပ ုား ႊာား ခာား

စစငေ္ားျ္ကငားအတ းင အပးပနကငွ အ္ခ ရငတ ုုကငားး ရ ဇာ ခာား
- HACCP ကတင နတငဆာားကညငွ ဒံေရအံတ ုုကငားစစငေ္ားျ္ကငား

အ  န းငပုုုုံား ခာားပနကငွစာားလ ုု႔ ရေကာပစၥညငား ခာား
-  ေတာငတ္ျဖစငပ ာားတတငေကာ ညစငည ငား ံႏႈ ခာားးား ဇငရရင

ရနကငားလကငားစ ာေဖပျပျ္ကငား
-  ေတာငတ္ညစငည ငား ံႏႈ ခာားး ုု းား ဇငပ ုုကငရရင ကကငွေလခာငကလ ုု

ၾး  တကငတ းင္ခးငဆာားရ ညင္။ (်ပ ာ - ေရစ ုုပ ုုကငေကာပစၥညငား ခာားရး၊
ေကာွ္တငပ ုကုငကညငွအေရအဆာား ခာားရး၊ တညငေ္ားငပုုုံ ခာား စကညငွ)

ဒံ  ္ုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Facility water supply
• adequate potable water (meeting WHO 
guidelines)

• non-potable water systems identified and 
separate

• no cross-connection of potable and non-potable 
systems

Drainage and waste disposal
• designed and constructed to prevent 
contamination of food and potable water

Establishment: Design & Facilities



ေရ
- လုုုုံေလားငကညငွ ေကားငေရ ခာားရန ျ္ကငား (WHO လ ငားည ရင္ခးငအတ ုကုငား)
-  ေကားငကုုုံားပ ုကငေကာ ေရရရန ပ ုုကငကညငွ စရစင ခာားေဖပဆုုတငရရငပနကငွ္ ြဲျ္ာားရရင
- ေကားငေရရနကငွ ကုုုံားေရ ေရာေပနာျ္ကငား  ရန ေစရရင

ေရေျ ာကငားပနကငွစ ရင႔ပစငပစၥညငား ခာားဖဇငရနာားျ္ကငား
- အစာားအေကားငရနကငွ ေကားငေရတ ကင ညစငည ငား ံႏႈ  ရန ရရငု တာား္ံားပ ုကင ညငွ

ပုုုုံစုုံဒံ္ ုုကငားျပ လုပုငျ္ကငား္။

ဒံ  ္ုုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Cleaning facilities
•for cleaning food and utensils
•adequate hot and cold potable water

Personal hygiene facilities and toilets
•adequate for hygienic washing and 
drying of hands

•lavatories of hygienic design
•facilities for personnel to change clothing

Establishment: Design & Facilities



ကရင႔ရနကငားျ္ကငားအတ းင ေဆားငပုုံွပစၥညငား ခာား
- အစာားအေကားငကရင႔ရနကငားျ္ကငားပနကငွ  ံားဖ ုုေ္ခာကငကုုုုံားပစၥညငား ခာား
- ေရပးေရေအားလုုုုံေလားငေစရရင

တး ုုဇငေရကရင႔ရနကငားေရားအတ းငပစၥညငား ခာားပနကငွ အ  ငကာ ခာား
- လးင ခာားေရေ္ားရရငပနကငွအေျ္ားငကုုတငရရင
- းခရငား ာေရားပနကငွညံည တငေကာ အ္ရငား ခာား
- အ၀တငလနြဲရရင ပုုံွပ ုုားျ္ကငား (်ပ ာ - ကံကရင႔ အ၀တငလနြဲ္ရငား ခာား)

ဒံ  ္ုုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Temperature control
•adequate facilities for heating, cooling, 
cooking, refrigerating and freezing food

•adequate refrigerated and frozen storage 
of food

•monitoring of food temperatures
•control of ambient temperatures for food 
safety and suitability

Establishment: Design & Facilities



အပး္ခ ရငဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငား
- အပးေပားျ္ကငားရး၊ အေအား္ုုံျ္ကငားရး၊ ္ခးငျပ တငျ္ကငားရး၊
အ္ြဲဆာားျ္ကငား ခာား အတ းင လုုုုံေလားငေကာ
ပုုံွပ ုုားပစၥညငား ခာားရန ျ္ကငား

- အစာားအေကားငေအားေအာကင ကုု ေလနာကငဆာားရရင
ေရ္ြဲေကတၱာ ခာားလုုုုံ ေလားငရရင

- အစာားအေကားင အပး္ခ ရငး ုု စစငေ္ားရရင
- အစာားအေကားငကကငွေတာငရရငပနကငွလုုုုံျ္ ုုံရရငအတ းင
၀ရငားးခကငအပး္ခ ရငး ုု ဆ ရငားဆာားရရင

ဒံ  ္ုုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Air quality and ventilation
• natural or mechanical ventilation to minimise air 
borne particles and moisture

• control of ambient temperatures
• control odours
• control humidity
• prevent air-flow from contaminated areas to 
clean areas

• maintenance and cleaning
Lighting

• adequate for hygienic operations
• not to be misleading of colours
• protect food from contamination and breakage

Establishment: Design & Facilities



ေလအရညငအေက ားပနကငွေလ၀ကငေလဆ းငေးာကငားျ္ကငား
- ေလဆြဲတ ကငပခုုံ႕လ ကငွေရကညငွ အ ံႏႈရင ခာားပနကငွအစ ုုအရတင ခာားေလခာွရညငားေစရရငအတ းင
ကဘာ ေလ (က ုု႔) စးငပ ကုငား  ္ုကငရာ ေလ၀ကငေလဆ းငေးာကငားျ္ကငား

- ၀ရငားးခကငအပးအေအားပ ာဏး ုု ဆ ရငားက  ငားျ္ကငား
- အရုုံ႔အကးငး ုု ဆ ရငားက  ငားျ္ကငား
- စ ုုဆ ုုကငားျ္ကငားး ုု ဆ ရငားက  ငားျ္ကငား
- ညစငည ငားေရရာ န ကရင႔ရနကငားေရရာက ုု႔ ေလတ ုုးငျ္ကငားး ုု းား ဇငျ္ကငား
- ျပ ျပကငဆ ရငားက  ငားျ္ကငားပနကငွကရင႔ရနကငားျ္ကငား

အလကငားေရာကင
- ကရင႔ရနကငား ံႏႈေ္ာကငရ းငျ္ကငားအတ းင လုုုုံေလားငေကာအလကငားေရာကငရန ျ္ကငား
- အေရာကင ခာား  ေက ဖဇငေစရရင
- အစာားအေကားငပ ုား ႊာား ခာားပနကငွးခ  ားပြဲွပခးငစံား ံႏႈ ခာား န တာား္ံားးား ဇငျ္ကငား

ဒံ  ္ုုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Storage
•adequate for food, ingredients and non-
food chemicals

•designed and constructed for 
maintenance and cleaning

•prevent harbouring
•prevent contamination of food
•minimise deterioration (temperature and 
humidity control)

Establishment: Design & Facilities



းုုရငပစၥညငား ခာား က ုုေလနာကငျ္ကငား
- အစာားအေကားင ခာားရး၊ ပရ၀ကငပစၥညငား ခာားပနကငွ အာတုု ပရ၀ကငေကာ
အစာားအေကားင ခာားအတ းင လုုုံေလားငျ္ကငား္။

- ဆ ရငားက  ငားရရင ကရင႔ရနကငားရရင ေးာကငား  ရငေကာ ဒံ္ ုငကငားပုုုုံစုုံ္။
- ပ ုုား ႊာား ခာား္ ုုေအာကငားရာ န းား ဇငျ္ကငား
- အစာားအေကားငပ ုား ႊာားးးားစးငျ္ကငား န းား ဇငျ္ကငား
- အေျ္အေရ္ ုုားရ ာားလာျ္ကငားး ုုေလခာွရညငားေစျ္ကငား (်ပ ာ -
အပး္ခ ရငပနကငွစ ုုဆ ုုကငားျ္ကငား)

ဒံ  ္ုုကငားပနကငွ အေဆားငအပုုံပွစၥညငား ခာား



Control of food hazards
• HACCP

Time and temperature control
• most common cause of foodborne illness
• control of cooking, cooling, processing and storage
• specify time and temperature limits
• calibration and testing of temperature recording 
devices

Specify process steps
• processes contributing to food hygiene may include 
chilling, thermal processing, irradiation, drying, 
chemical preservation, vacuum modified 
atmosphere packaging

Synergy of Combined Efforts !

Control of Operations



အစာားအစာေဘား်ပဒင ခာားး ုဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငား
• HACCP

အ္ခ ရငပနကငွအပး္ ခ ရငဆ ရငား္ခ ပင ံႏႈကညင
• အျဖစင ခာားေကာအ္ ပငကကငွျ္ကငားး ုဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငား
• ္ခးငျပ တငျ္ကငားရး၊ အေအားဆာားျ္ကငားရး၊ ဆုတငလုပငျ္ကငား

ပနကငွက ေုလနာကငဆာားျ္ကငား ခာားး ုဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငား
• အပး္ခ ရငတ ုကငားး ရ ဇာ ခာားး ု စ ငားကပငျ္ကငားပနကငွ တ ုးငညန ျ္ကငား ခာား

တ းခေကာျဖစငစ်ငအ္ကငွ္ကငွ
• အစာားအေကားငကရင႔ရနကငား ံႏႈရန ရရငပွုုံပ ုားေကာျဖစငစ်င ခာားတ ကင

အေအားေပားျ္ကငားရး၊ အပးေပားျ္ကငားရး၊ ေရာကငျ္ညငေပားျ္ကငားရး၊ အေျ္ားငဆာားျ္ကငားရး၊
အာတုျဖကငွၾးာရနညင္ုုံေစျ္ကငားရး၊ ေလဆုး ု ေလမာရဇငအျဖစင ျပ ျပကင   ငား ုုံ၍
းုရငဆုတငပ ုား ံႏႈျ္ကငား
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Synergy of Combined Efforts !

ဆ ရငားက  ငားေ္ာကငရ းငျ္ကငား



Microbiological and other specifications
• in HACCP or other management systems, 
microbiological, chemical or physical specifications, 
including action limits, monitoring and analysis, 
should be based on sound science

Microbiological cross-contamination
• system for preventing contamination of ready-to-eat 
food by raw, unprocessed food

• food handlers
• physical and time separation
• processing areas
• protective clothing and footwear
• equipment and utensils

Control of Operations



အပု္ံ၀ေဗဒပနကငွ္ ကုငေကာကတင နတင္ခးင ခာားပနကငွအျ္ာားကတင နတင္ခးင ခာား
• HACCP က ု႔ မုတင အျ္ာားစံ ုုံ ံႏႈစရစင ခာားတ ကင လံႏႈပငရနာား ံႏႈးရင႔ကတင္ခးင ခာားရး၊

ေစာကငွၾးညငွစစငေ္ား ံႏႈပနကငွစ တငျဖာေလွလာ္ခးငအပရအ၀ကင အဏု္ံ၀ေဗဒရး၊
အာတုေဗဒ(၀ရ)ရးပေဗဒပနကငွ္ ုကငေကာကတင နတင္ခးင ခာားကညင တ းခေက္ခာကညငွ
က ပၺုုံဘာကာရပငအေပပအေျ္္ုုံကကငွကညင္။

အဏု္ံ၀ေဗဒပနကငွ ္းငစပငဇနးငပ ဇငကညငွ ညစငည ငား ံႏႈ
• စရစငတးခ္ခးငျပ တငဆာားျ္ကငား ရန ေကာအစာားအစာ ခာားရး၊ အကကငွစာား အစာားအစာ ခာားတ ကင

ညစငည ငား ံႏႈး ု ႀး  တကငးား ဇငျ္ကငားအတ းင ရညငားစရစင
• အစာားအေကားငျပကင္ကငး ုကငက ဇငကး ခာား
• အ္ခ ရငပနကငွ ရုပငပ ုကငား္ ုကငရာ ္ ြဲျ္ာားျ္ကငား
• ဆုတငလုပငေကာ ဧရ ဇာ ခာား
• းား ဇင ံႏႈရန ေကာ အးၤခံပနကငွဖ ရပင
• ပစၥညငားး ရ ဇာ ပနကငွ အကုုုံားအေ္ာကင ခာား

ဆ ရငားက  ငားေ္ာကငရ းငျ္ကငား



Physical & chemical contamination
• as appropriate, specifications for raw materials
• not acceptable materials/ingredients known to 
contain parasites, undesirable microorganisms, 
pesticides or toxic substances which would not be 
reduced to acceptable levels

Packaging
• design and materials to minimise contaminates, 
prevent damage, accommodate labeling

• materials or gases non-toxic under storage and use 
conditions

• durable, cleanable, able to be disinfected

Control of Operations



ရုပငပ ုကငားပနကငွအာတုပ ုကငား  ္ုကငရာညစငည ငားျ္ကငား
- းုုရငၾး ငား ခာားသူ၏ ကကငွေလခာငေကာ ကတင နတင္ခးင ခာား
- းပငပရားပ ုား ခာားရး၊  လ ုုလာားအပငေကာအဏုု္ံ၀ ခာားပနကငွ ပ ုားကတငေ္ားပနကငွ

အ  ္ပငျဖစငေစ ေကာအရာ၀တ  ပစၥညငား ခာား ပရ၀ကငကညငမုု က ရန ေကာ
၄ကငားပစၥညငားး ရ ဇာပနကငွ ပရ ကငပစၥညငား ခာားး ုု လးင ု္ုံ ညင မုုတင္။

းုရငဆုပငပ ုား ံႏႈ
- ညစငည ငားေစေကာအရာ ခာားေလခာွ္ခရရငရး၊ ပခးငစံား ံႏႈ နးား ဇငရရငရး၊

အ နတငတုုံ  ္ပငဆညငွက ကငားရရင အတ းင ဒံ္ ုုကငားပုုုုံစုုံ ခာားပနကငွ
ပစၥညငားး ရ ဇာ ခာား

- က ုေလနာကငအကုုုံားျပ ရာတ ကင အ  ္ပငးကငားကညငွအရတငေက ႕ပနကငွ
ၾးာရနညင ု္ုံကညငွ ကရင႔ရနကငားရလ ဇငးးကညငွ ပ ုားကတငပ ုကငကညငွ

- ပစၥညငား ခာား

ဆ ရငားက  ငားေ္ာကငရ းငျ္ကငား



Water
• potable water (meeting WHO guidelines) for 
contact with food, as an ingredient, or for ice or 
steam in direct contact with food or food contact 
surfaces

• exceptions: steam or fire protection; in food 
handling without hazard (clean seawater);water 
circulated for reuse.  Must not be a risk to the 
safety and suitability of food

• Management and supervision
• knowledgeable of food hygiene (see item 10.3)

Control of Operations



ေရ
- ပရ ကငပစၥညငားျဖစငေကာ အစာားအေကားငပနကငွ ဆ ေတ ႔ရရငကညငွ ေကားငေရ(WHO 

ည ရငၾးာား္ခးငအရ)း ု ( ရ) အစာားအေကားငပနကငွတ ုးုငရ ုးုငဆ ေတ ႔ကညငွ
ေရ္ြဲပနကငွေရေပ ားေက ႔တ ုု႔အတ းင (၀ရ) အစာားအေကားငပနကငွဆ ေရေကာ  ခးငပနာျပကင

- ျ္ ကငား္ခးင ခာား - ေရေပ ားေက ႔ (၀ရ)  ံား တာား္ံားျ္ကငား္။ အစာားအေကားငး ုုကငတ ဇငစ်င
အပၱရာဇင ရန ေစျ္ကငား(ကရင႔ရနကငားဆာားေကာ ပကငလဇငေရ)္။ ျပရငလညငအကုုုုံား္ခပ ုုကငရရင
စစငဆာားေကာေရတ ု႔ကညင အစာားအေကားငေဘားးကငားေရားပနကငွကကငွေလခာင ံႏႈအတ းင
ေဘား်ပဒင အပၱရာဇင ျဖစငေစရ္။

- စံ ုုံ္ရင႔္ ြဲျ္ကငားပနကငွၾးံားၾးပငအႀးုုံေပားျ္ကငား
- က ကကငွက ဆ ုးုငေကာ ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားကညငွ အစာားအေကားင ခာားအေၾးာကငား

(see item 10.3)

ဆ ရငားက  ငားေ္ာကငရ းငျ္ကငား



Documentation and records
• where necessary and appropriate
• refined for shelf-life of product

Recall procedures
• for complete, rapid recall for any food safety 
hazard

• consider need for public warnings
• disposition of recalled product.

Control of Operations



ကးငေကစာရ းငစာတ ငား ခာားပနကငွ နတငတ ငား ခာား
- လ ုုအပငကညငွေရရာပနကငွကကငွေလခာငကညငွေရရာ
- ဆုုတငးုုရင ခာားၾးာရနညင္ုုံရရင အညစငအေၾးား ခာားးကငားေစျ္ကငား

ျပရငလညင္ကငွေ္ပျ္ကငား လုုပငဆုုုုံား ခာား
-  ညငကညငွအစာားအေကားင ခာား ္ ုု အပၱရာဇငးကငား အတ းင
ျပညငွစုုုုံျ္ကငားပနကငွျ ရင္ရငေကာျပရငလညင္ကငွေ္ပျ္ကငား

- အ ခာားျပညငကးအတ းင လ ုုအပငေကာကတ ေပား္ခးင ခာား
ဆညငွက ကငားစ င်ားစာားရရင

- ျပရငလညင္ကငွေ္ပဆာားကညငွ ဆုုတငးုုရင ခာားး ု စံစ်ငျ္ကငား

ဆ ရငားက  ငားေ္ာကငရ းငျ္ကငား



Establishment: Maintenance and
Sanitation
Maintenance and cleaning
• maintain facility and equipment for function, 

cleaning and sanitisation, and preventing 
contamination

• cleaning chemicals; use instruction, segregation, 
identification

• cleaning procedures and methods
Cleaning programme
• All parts of establishment cleaned
• Continually and effectively monitored



ဆ ရငားက  ငားျ္ကငားပနကငွကရင႔ရနကငားကပငရပငျ္ကငားး ုု တညငေဆာကငျ္ကငား

ဆ ရငားက  ငားျ္ကငားပနကငွကရင႔ရနကငားျ္ကငား
- ပုုံွပ ုုား ံႏႈအေၤရရပင ခာားပနကငွပစၥညငားး ရ ဇာ ခာား ေးာကငားစ ာအလုပုငလုပုငျ္ကငားရး၊

ကရင႔ရနကငားကပငရပငျ္ကငားရး၊ အညစငအေၾးား နးကငားေ၀ားျ္ကငားရး၊ ညစငည ငား ံႏႈးား ဇငျ္ကငား
- အာတုုပစၥညငား ခာားကရင႔ရနကငားျ္ကငားရး၊ အည ရငား ခာားအကုုုုံားျပ ျ္ကငားရး၊ ကံားကရင႔္ ြဲျ္ာားေဖပဆုတုငျ္ကငား
- ကရင႔ရနကငားျ္ကငားသူ၏ လုုပငဆုုုုံား ခာားပနကငွရညငားစရစင ခာား

ကရင႔ရနကငားျ္ကငားအတ းင အစံအစ်င
- တညငေဆာကငျ္ကငားအစ တငအပ ုကုငား ခာားအာားလုုုုံား ကရင႔ရနကငားေစျ္ကငား
- ဆ ဆ ေရားငေရားငအ္းင ျပတငစစငေ္ားျ္ကငား



Establishment: Maintenance and
Sanitation
Pest control programs

•Preventing access
•Harborage and infestation: prevent access 
to food, water, breeding sites, refuse

•Monitoring and detection
•Eradication



ဆ ရငားက  ငားျ္ကငားပနကငွကရင႔ရနကငားကပငရပငျ္ကငားး ုု တညငေဆာကငျ္ကငား

ပ ုုား ႊာား ခာားပနကငွတ ရစတာရင ခာား ဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငားအစံအစ်င
- လ ငားေၾးာကငား ခာားး ုု းား ဇငျ္ကငား
- ၾး းငရး၊ပ ုုား ႊာား ခာား္ ုုေအာကငားပ ုကုငကညငွေရရာ ခာား (်ပ ာ -
အစာားအကားင ခာားရး၊ ေရရး၊ ေ  ားျ  ေရား္ုရင ခာားရး၊ အ  ံႏႈးင ခာား
 ကငေရားင ံႏႈ းား ဇငျ္ကငား)

- စစငေ္ားျ္ကငားပနကငွ ေစာကငွၾးညငွျ္ကငား
- ကုုတငကကငရနကငားလကငားပစငျ္ကငား



Waste management
• removal and storage
• prevent accumulation in food handling 
and storage areas

• clean waste storage areas
Monitoring effectiveness

• pre-operational inspections
•microbiological sampling and testing

Synergy of Combined Efforts !

Establishment: Maintenance and
Sanitation



အညစငအေၾးား ခာားအတ းင စံစ်ငေ္ာကငရ းငျ္ကငား
- ဖဇငရနာားပ ုုကငျ္ကငားပနကငွက  ငား္ညငားျ္ကငား
- အစာားအေကားငက  ငား္ညငားကညငွေရရာပနကငွး ုုကငတ ဇငကညငွ
ေရရာ ခာားတ ကင စုုုုံပုုုုံျ္ကငားး ုုးား ဇငျ္ကငား

- အညစငအေၾးားစ ရင႔ကညငွေရရာ ခာားတ ကင ကရင႔ရနကငားေစျ္ကငား

ဆ ဆ ေရားငေရားငစစငေ္ားျ္ကငား
- စစငေ္ားျ္ကငားအတ းငၾး  တကငေ္ာကငရ းငျ္ကငား
- အဏုု္ံ ပုုုုံစုုံ ခာားပနကငွ စ ငားကပငျ္ကငား ခာား
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Synergy of Combined Efforts !

ဆ ရငားက  ငားျ္ကငားပနကငွကရင႔ရနကငားကပငရပငျ္ကငားး ုု တညငေဆာကငျ္ကငား



Health status
• prevent people with foodborne illness from 
handling food

• medical examinations if clinically or 
epidemiologically indicated

Illness and injury
• Jaundice; diarrhoea; vomiting; fever; sore 
throat with fever; visibly infected skin lesions; 
discharges from ear, eye or nose

• to be reported to management

Establishment: Personal Hygiene



းခရငား ာေရားအ္ကငွအတရငား
- အစာားအစား ုး ုကငတ ဇငျ္ကငားျဖကငွ
လးအ ခာားး ုအစာအ္ ပငကကငွျ္ကငား န းား ဇငတာား္ံားျ္ကငား

- ေ္ားပညာရံႏႈေဆာကွငအရညႊရငျပဆာားေကာေ္ားစစင္ခးင ခာား

ရာ းခရငားျဖစငျ္ကငားပနကငွဆ ္ု းငဒဏငရာျဖစငျ္ကငား
- အကာား ရေရာေရရး၊၀ ငားေလခာျ္ကငားရး၊ေအာွအရငျ္ကငားရး၊အဖခာားေရာေရရး၊
လညငေ္ခာကငားရာေရာေရရး၊အရာတရျဖစငျ္ကငားရး၊ရာား ခးငစ ပနာေ္ရကငား နျဖစင
ရကငား နျဖစငေပပေကာအရာ ခာား

- စံ ုုံ္ရင႔္ ြဲ ံႏႈပ ုကငားက ုု႔ အစံရကင္ ုုံရရင

တး ုုဇငေရကရင႔ရနကငား ံႏႈး ုတုညငေဆကငျ္ကငား



Establishment: Personal Hygiene
Personal cleanliness

• personal cleanliness
• wear protective clothing, head covering, footwear
• cuts and wounds should be covered
• hand washing

Personal behavior
• refrain from smoking, spitting, chewing/eating, 
sneezing or coughing over unprotected food

• prevent jewelry, watches, etc. in food handling 
areas

Visitors
• to meet same expectations for personal hygiene



တး ုဇုငေရကရင႔ရနကငား ံႏႈး ုတုညငေဆကငျ္ကငား
တစငး ုဇငေရကရင႔ရနကငား ံႏႈ
• တစငး ုဇငေရကရင႔ရနကငား ံႏႈ
• လုုုံျ္ုုံ  ံႏႈရန ေကာအ၀တငအစာားရး၊ေ္ရကငားေ္ာကငားရး၊ဖ ရပင ခာားး ၀ုတင္ ကငျ္ကငား
• ဆ ္ ုးငအရာတရ ခာားအာားဖုုုံားအုပငဆာားျ္ကငား
• လးငေ္ားျ္ကငား

တစငး ုဇငေရျပ  းးခကငွၾးုုံပုုံု
- ေ္ားလ ပငေကားငျ္ကငားရး၊ တုုံေတ ားေဆ ားျ္ကငားရး၊ ၀ရားျ္ကငား(၀ရ)စာားျ္ကငားရး၊ ပနာေ္ခားျ္ကငား (၀ရ) 

ဖုုုုံားအုုပငဆာားျ္ကငား ရန ေကာအစာားအစာ ခာားအေပပ ေ္ခာကငား္ ုုားျ္ကငား
- အစာားအေကားငျပကင္ ကငေကာေရရာတ ကင

လးင၀တငရတရာ ခာားရး၊လးငပတငရာရ ံခာား စကညငွတ ုု႔း ုု းား ဇငျ္ကငား

လညငပတငကး ခာား
- ကရင႔ရနကငားေဘားးကငားျ္ကငားတ းင းးညံျ္ကငား



Transportation
Conveyance and bulk containers designed and constructed to

• prevent contamination
• be effectively cleaned and sanitized
• permit effective separation of food/non food during 

transport
• Effective protection from contamination
• maintain temperature and other conditions to protect food 

from bacteria growth & deterioration
• allow for measurement and monitoring

Use and maintenance
• maintained in state of cleanliness, repair & condition
• effective cleaning and sanitization between loads
• consider need for dedicated transport and containers



ကဇငဇးပ ုု႔ေ္ာကငေရား
ေအားငပရအ္ခးင ခာားျပညငွစုုုုံဖ ုု႔အတ းငးုရုငတကငဇ်င ခာားပုုုုံေဖာငျ္ကငားပနကငွတညငေ္ားငျ္ကငား
- ညစငည ငား ံႏႈး ုးုား ဇငျ္ကငား
- ဆ ဆ ေရားငေရားငကရင႔စကငရနကငားလကငားျ္ကငား
- ကဇငဇးပ ု႔ေ္ာကငရာတ ကငအစာားအစာပနကငွအစာားအစာ မတုငေကာအရား ုကာံးျ္ာားစံ္  ြဲ

ံ္ ြဲဆာားရရင
- ညစငည ငားျ္ကငား နဆ ေရားငစ ားား ဇငတာား္ာံးရရင
- ပ ုုား ႊာား ခာားပနကငွအေျ္အေရ္ ုာုးျ္ကငားျဖစငပ ာား ံႏႈ ျဖစငေစရရင အပးအေအားး ုဆု ရငားက  ငားျ္ကငား
- စစငေ္ားတ ုကုငားတာျ္ကငားတ ုု႔အတ းင ္ ကငွျပ ျ္ကငား
အကုုုုံားျပ ျ္ကငားပနကငွဆ ရငားက  ငားျ္ကငား
• ကရင႔စကင ံႏႈရး၊ျပကင္ကင ံႏႈပနကငွအေျ္အေရတ ု႔း အုတ ကုငအတာတစင္ ဆု ဆ ရငားက  ငားျ္ကငား
• းုရငစညင ခာားအၾးာားဆ ေရားငေကာကရင႔ရနကငားျ္ကငားပနကငွရနကငားလကငားျ္ကငား
• းုရငတကငဇ်င ခာားပနကငွကဇငဇးပ ု႔ေ္ာကငေရားအတ းငလ အုပငေကာအရား ု ဆညငွက ကငားျ္ကငား



Product Information & Consumer 
Awareness

Lot identification
• permanently marked to identify producer and lot 
(Codex Stan 1-1985)

Product information
• for next person in food chain
• proper handling, display, storage, preparation and use

Labeling
• prepackaged foods
• proper handling, storage and use (Codex Stan1 - 1985)

Consumer Education
• in particular, relationship of time/temperature control 
and foodborne illness



ဆုုတငးုုရငပနကငွပတငကးငကညငွကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားပနကငွ
စာားကုုုုံားကး ခာားကတ ျပ ရရငအ္ခးင ခာား

Lot း ုု ေဖပျပျ္ကငား
- ဆုတငလုပငကးရနကငွ Lot  ခာား ေဖပျပရရင အျ ြဲအ နတငအကာားျပ ကညင္။ (Codex Stan 1 –

1985)

ဆုုတငးုုရင ကတကငားအ္ခးငအလးင ခာား
- အစာားအစား ကငား္းငတ ကင ပရ ကငေကာ ေရားငလးအတ းင
- ကကငွေလခာငေကား ုကုငတ ဇငျ္ကငားရး၊ ျပကျ္ကငားရး၊ က ုေလနာကငျ္ကငားရး၊ ျပကင္ကငျ္ကငားပနကငွ

အကုုုုံားျပ ျ္ကငား

အ ညငတုုံ္ ပငတတငျ္ကငား
- ၾး  တကငဆုုပငပ ာုးဆာားေကာ အစာားအစာ
- ကကငွေတာငေကား ုကုငတ ဇငျ္ကငားရး၊ က  ငား္ညငားျ္ကငားပနကငွအကုုုုံားျပ ျ္ကငား (Codex Stan 1-

1985)
စာားကုုုုံားကး ခာားအက ပညာ
- အဆးားကျဖကငွ အ္ခ ရငပနကငွအပး္ ခ ရငဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငားပနကငွ အစာားအေကားငေၾးာကငွျဖစငပ ာားေကာ
ရာ းခရငား ံႏႈ ခာား



Training
Awareness and responsibility

• all personnel handling food
• special training for cleaning chemicals and other hazardous 

materials
Training programs

• depends on the food, the process and storage conditions
Instruction and supervision

• periodic assessment of training effectiveness
• food hygiene knowledge of managers and supervisors (see 

item 5.6)
Refresher training

• routine review and updating



ကကငတရငားေပားျ္ကငား
• ကတ ရန ေစျ္ကငားပနကငွတာ၀ရင၀တရၱာား

• း ုဇုငတ ုုကငး ုကုငတ ဇငကညငွ အစာားေကားင ခာားအာားလုုုုံား
• အာတုးကငားရနကငားရရငပနကငွအျ္ာားအပၱရာဇငရန ကညငွပစၥညငား ခာား ကရင႔ရနကငားရရင

အဆးားကကငတရငား
• ကကငတရငားအစအံစ်င

• အစာားအစာေပပ းတညငျပံား ျဖစငစ်ငပနကငွက  ငား္ညငား ံႏႈအေျ္အေရ
• လ ငားည ရင ံႏႈပနကငွအႀးုုံေပား ံႏႈ

• အ္ခ ရငပ ုုကငားျ္ာား္ခးငအရ ဆ ေရားငစ ာကကငတရငားတးငျ္ကငား
• စံစ်ငကးပနကငွအႀးုုံေပားကး ခာားသူ၏

ကရင႔ရနကငားကညငွအစာားအေကားင ခာားပနကငွပတငကးငကညငွ အက ပညာ (see 
item 5.6)

• ကကငတရငားကာားအကစင ခာား
• လုုပငဆုုုုံားလုပုငရညငား ခာားး ုု ျပရငလညငကုုုုံားကပငျ္ကငားပနကငွေ္တင နေံစျ္ကငား



Session 2 – Recap on requirements of 
Hazard Analysis and Critical Control Point 

(HACCP) System and Guidelines for its 
Application



အ္ရငား ၂- အစာားအေကားငကရငွရနကငားေဘားးကငားေရား
 ္ုုကငရာ စုုံပံႏႈရငားးခ ငား(Codex)  န အၾးုုံျပ ဆာားေကာ

အစာားအစာ ကရင႔ရနကငားေရား ပ ုုကငကုုံတးာ လ ုုးငရာ
အကုုုုံားျပ ရ ညငွ အေျ္ ု္ုံစညငား ခ င်ား ခာားး ု
ျပရငလညငေ  ္ားေပ ားျ္ကငား



HACCP

A system which 
identifies,
evaluates and
controls
hazards which are
significant 
for food safety 

Hazard
Analysis
and
Critical
Control 
Point



HACCP

အစာားအေကားငလုုံုျ္ုုံ 
စ တင္ခရ ံႏႈအတ းင
ဆကငရနာားေကာ
ေဘားအပ ၱရာဇင ခာားး ု
အးြဲျဖတင ေဖာငဆုတင
ႀးံားၾးပငး ပငးြဲဆ ရငား္ခ ပငေကာ
စရစင တစင္ုျဖစငပရကညင္။

Hazard
Analysis
and
Critical
Control 
Point



7 Principles of HACCP
Hazard Analysis

Critical Control Points

Critical Limits

Monitoring & Sampling

Corrective Action

Verification

Record Keeping



HACCP သူ၏အေျ္ ု္ုံစညငား ခ င်ား ၇ ္ု
အပ ၱရာဇငရန  ံႏႈး ု ္ ြဲျ္ ငားစ တငျဖာျ္ကငား

အေရားႀးံားေကာ ဆ ငရငား္ခ ပငငရ ညငွအ္ခးင ခာား
အေရားႀးံားေကာကတင နတင္ခးင ခာား
ေစာကငွၾးညငွေလလွာျ္ကငားပနကငွ ရ းရာဇးျ္ကငား

အ နရငျပကင္ကင ံႏႈ
တ းုင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား

 နတငတ ငား ခာားဆာားျ္ကငား



Application of HACCP Principles
1. Assemble HACCP Team
2. Describe Product
3. Identify intended Use
4. Construct Flow Diagram
5. Onsite Confirmation of Flow Diagram
6. List all potential hazards associated with each 

step, conduct a hazard analysis & consider
any measures  to control identified hazards

7. Determine the CCPs
8. Establish Critical Limits for each CCP
9. Establish a monitoring system for each CCP
10.Establish Corrective Actions
11.Establish Verification Procedures
12.Establish Documentation & Record Keeping

P
R
E

S
T
E
P
S

P
R
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N
C
I

P
L
E
S



HACCP သူ၏စညငား ခ င်ား ခာားပနကငွပတငကတငေကာ ညႊရငၾးာား္ခးင
၁. HACCP အဖ ြဲ႕ ဖ ြဲ႕စညငားျ္ကငား
၂. ဆုတငးုရင ခာားေဖာငျပျ္ကငား
၃. အကုုံုားျပ ရရင ရညငရ  ဇင္ခးင ခာား ကတင နတငျ္ကငား
၄. ဆုတငလုပင ံႏႈအ္ကငွ္ကငွး ု ေရား္ ြဲျ္ကငား
၅. ဆုတငလုပင ံႏႈအ္ကငွ္ကငွး ု လုပငကရငားတ ကင အတညငျပ ျ္ကငား
၆. အ္ကငွတ ကုငားအတ းင ျဖစငပ ုကငေ္ခငန ေကာ႐အပ ၱရာဇငျဖစငပ ုငကင ံႏႈ
္ရငားစစင္ခးင ခာားး ု စာရကငားျပုစုျ္ကငားရး၊ အပ ၱရာဇငျဖစင ံႏႈ ္ရငားစစငျ္ကငားရး၊
ေဖာငဆုတငဆာားေကာ အပ ၱရာဇငး ု ဆ ငရငား္ခ ပငရရင အ္ခးင ခာားး ု စ င်ားစာားျ္ကငား
၇. CCPS  ခာားး ု အ္ုုံုားျဖတငေပားျ္ကငား
၈. CCP တစင္ုျ္ကငားစံအတ းင အေရားႀးံားေကာ ကတင နတင္ခးင ခာား
တညငေ္ားငျ္ကငား
၉. CCP တစင္ုျ္ကငားစံအတ းင ေစာကငွၾးညငွစရစင တညငေ္ားငျ္ကငား
၁၀. အ နရငျပကင္ကင ံႏႈေ္ာကငရ းင္ခးင ခာား တညငေ္ားငျ္ကငား
၁၁. တ းုင  ္ုကငစစငေ္ားျ္ကငားအ္ကငွ ခာား တညငေ္ားငျ္ကငား
၁၂. အ္ခးငအလးင ခာားရး၊  နတငတ ငား ခာား က  ငား္ညငားျ္ကငား

အ
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ခာား
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How do I start ?
Obtain Management 

Commitment



ဘဇငလ ု စလုပငရ လြဲ?
စံ ုုံ္ရင႕  ္ြဲကးသူ၏ းတ း တင

ရရန ျ္ကငား



Top Management Role 
• Ensure Compliance with Regulations

• Ensure provision of resources

• Define/communicate Food Safety Policy

• Ensure Food Safety Objectives are defined 
and communicated

• Select HACCP team with authorities

• Effective implementation & periodic review



အအ း စံ ုုံ္ရင႕  ္ြဲ ံႏႈအ္ရငားး႑
• စညငား ခ င်ားစညငားး ငားပနကငွအညံ လ ုးငရာရရင ေက္ခာစ ာ ျပ လုပငေပားျ္ကငား

• အကုုံုားျပ ရ ညငွအရကငားအျ စငပစၥညငား ခာား ဖရငတံားေပားျ္ကငားး ု ေက္ခာေစျ္ကငား

• အစာားအေကားငလုုံုျ ု္ုံ စ တင္ခရ ံႏႈ  း၀ရဒး ုေ္ ားေပ ားကတင နတငျ္ကငား

• အစာားအေကားငလုုံုျ ု္ုံ စ တင္ခရ ံႏႈ ်ံားတညင္ခးင ခာားရး၊ ေက္ခာစ ာ ေ  ္ားေပ ားကတင နတငျ္ကငား

• HACCP အဖ ြဲ႕း ု လုပငပ ုကင္ ကငွပနကငွတး ေရ ား္ခဇငဖ ြဲ႕စညငားျ္ကငား

• အးခ  ားကတငေရားင ံႏႈရန ေကာ အေးာကငအဆညငေဖာငေ္ာကင ံႏႈပနကငွ အ္ခ ရင နရင နရင ျပရငလညင
္ရငားစစငျ္ကငား



Food Safety Policy 
Appropriate to the purpose

• complying with requirements

• continually improving effectiveness

Framework for setting objectives



အစာားအေကားငအပ ၱရာဇငးကငားရနကငားေရား း ရဒ
ရညငရ ဇင္ခးငပနကငွ ကကငွေတာငး ုးငညံ ံႏႈ
• လ ုအပင္ခးင ခာားပနကငွ း ုးငညလံ ုးငရာ ံႏႈ
• အးခ  ားကးငေရားငင ံႏႈ

စ်င္းင ျပတငတ ုားတးငျ္ကငား
ရညငရ ဇင္ခးင ခာားကတင နတငရရငအတ းင းေဘာကင ခာား



Food Safety Objectives 
SMART

Consistent with Food Safety Policy
Set at relevant functions & levels

S pecific
M easurable
A chievable or Attainable
R elevant
T ime Bound



အစာားအေကားငလုုံုျ ု္ုံ စ တင္ ခရ ံႏႈ ရညငရ ဇင္ခးင ခာား

SMART
• အစာားအေကားငအပ ၱရာဇငးကငား ံႏႈ  း၀ရဒတက တငတညငားရန  ံႏႈ
• ကးင္ ုကငေကာလုပငေ္ာကင္ခးင ခာားပနကငွအ္ကငွ ခာား္ခ နတငရရငင

S pecific ကံားကရင႔ျဖစငရ ညင
M easurable တ ုကငားတာပ ုကငရ ညင
A chievable or Attainable ေအာကငျ ကငပ ုငကငရ ညင
R elevant ္းငစပငပတငကတင ံႏႈငန ရ ညင
T ime Bound အ္ခ ရငကတင နတင ံႏႈေက္ခာရ ညင



HACCP အဖ ြဲ႔ – အၾး  အ္ကငွ ၁ (၁/၂)



The HACCP Team – Pre step 1 (2/2)
• Leader-personal skills paramount

• Specialist* 

• Technical expertise: microbiologist, engineer, 
food technologist, packaging, HACCP, food 
scientist

• Practical expertise: production, QA

• Technical secretary-to record findings

• Devil’s advocate - What if? * may be co-opted for 
specific meetings



HACCP အဖ ြဲ႕ - အႀး  အ္ကငွ 1 (1/2)
• ေ္ရကငားေ္ာကငသူ၏ ပုေၢ  လငေရား စ  ငားရညင နာ ဆ ပငတရငားျဖစငရ ညင္။

• ကးင္ ုကငရာရဇငပဇငတ ကင အဆးားးၽ  ငားးခကငကး(Specialist) ျဖစငရ ညင္။

• ရညငားပညားၽ  ငားးခကငရ ညင : အဏု္ံ ပညာရနကငရး၊ အကငေခကငရံဇာရး၊
အစာားအေကားငရညငားပညာရနကငရး၊ ဆုတငပ ုား ံႏႈးၽ  ငားးခကငကးရး၊ HACCP းၽ  ားငးခကငကးရး၊
အစာားအေကားငက ပၸုုံပညာရနကင

• လးငေတ ႕းခေကားၽ  ငားးခကင ံႏႈ- ဆုတငလုပင ံႏႈအပ ုကငားပနကငွအရညငအေက ားဆ ရငား ညန ေရား

• ရညငားပညာပနကငွပတငကတငေကာလးငေဆားငအးး : ေတ ႔ရန  ံႏႈ ခာား  နတငတ ငား နတငျ္ကငား

• ရ နာေဖ အႀးုုံေပားကး : အစညငားအေ၀ား ခာားအတ းင ကတင နတငေရ ား ္ခဇငဆာားေကာ
အကကငားကာားျဖစငပ ုကငကညင္။



Define Scope/Term of 
Reference
Product / line / process wise 

Specific Hazards controlled



ရဇငပဇငကတင နတင္ ခးင ခာားရး၊
တာ ရငကတင နတင္ ခးင

• ဆုတငးုရငအ ခ  ားအစာား/ ဆုတငလုပင ံႏႈလ ုငကငား/
လုပငကရငားစ်ငအလ းုင

• ကံားျ္ာားကတင နတငအပ ၱရာဇင ခာားး ု ဆ ရငား္ခ ပင ံႏႈ



Product Description/Intended Use – Pre steps 2/3

Prepare a full description of the product under study
Consider what is essential to product safety like
• Composition
• Processing
• Packaging
• Storage/distribution conditions
• Instructions for use
Intended use and consumer group



ဆုတငးုရငေဖာငျပ္ခးင ခာား / ရညငင ဇငဆာားေကာ
အကုုံုားျပ  ံႏႈ - အႀး  အ္ကငွ ၂ / ၃
•ေလွလာ ပံားေရားငဆုတငးုရငသူ၏ ေဖပျပ္ခးငအျပညငွအစုုံုျပကင္ကငျ္ကငား
•ေအားငပရအ္ခးင ခာားးြဲွက ု႕ဆုတငးုရငလုုံုျ္ုုံ စ တင္ခ ံႏႈငန ေရားအတ းင႐လ ု
အပင႐ကညင ခာားး ု႐္ုုံုားျဖတငျ္ကငား

•ေပရကငားစပငဖ ြဲ႕စညငား ံႏႈ
•စရစငတးခအ္ကငွအ္ကငွဆုတငလုပင ံႏႈ
•ဆုတငပ ုား ံႏႈ
•က  ငား္ညငားျ္ကငားပနကငွျဖရင႕ေ၀ျ္ကငားအေျ္အေရ ခာား
•အကုုံုားျပ ရရငအတ းငြႊရငၾးာား္ခးင ခာား

ရညငင ဇငဆာားေကာ႐အကုုံုားျပ  ညငွ ပုုံုစုုံ ခာားပနကငွ႐စာားကုုံုားကး႐အ ခ  ားအစာား



Flow Diagram & its verification –
Pre steps 4 & 5
• Defines all operational steps in sequence.
• Typically raw material intake to, at least, product 

despatch
• Correct for all operational times Include return loops 

or product reworking.
• Confirm as correct.
• Supplementary information may also be required:

 floor plan/site plan
 equipment layouts
 personnel routes
 waste material flows



ျပ လုပငပုုုံအ္ကငွ္ကငွပနကငွ ၎သူ၏ တ ုးင  ္ုကငစစငေ္ားျ္ကငား -
အႀး  အ္ကငွ ၄ / ၅

•ျပ လုပငပုုံုအ္ကငွအာားလုုံုားး ု အစံအစ်ငအလ းုင စရစငတးခကတင နတငျ္ကငား
•ပုုံု နရငးရုငၾး ငားပစၥညငား ခာား အ၀ကငအေရအတ းငရး၊ လးငးခရငပနကငွဆတုငးရုငေပားပ ု႔ ံႏႈ
•ျပရငလညငစံား္ကငားလာေကားရုင ခာားရး၊ ျပရငလညငျပ ျပကငရေကာဆတုငးရုင ခာား အပရ
အ၀ကင လုပငကရငားျဖစငစ်ငတစင္ ုလုုံုားသူ၏  နရငးရငေအာကငျပကင္ ကငျ္ကငား
• နရငးရငေအာကငျပကင္ ကင ံႏႈ ခာားး ု ေက္ခာေအာကငစ စစငျ္ကငား
•ဆပငေပရကငားဆညငွေကာ ကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားတ ကင ေအားငပရအ္ခးင ခာား
လညငားလ ုအပငပ ကုငကညင-

•လုပငကရငားေရရာ အၾး ငားဖခကငား ဖ ြဲ႕စညငားပုုံု
• ပစၥညငားး ရ ဇာအဆာားအကု အျပကငအ္ကင
• ၀ရငဆ ငားေရားရာရာရလ ငားေၾးာကငား
• စ ရင႕ပစငပစၥညငား ခာား စံား္ကငား ံႏႈ



Hazard

A biological, chemical or physical agent in, or 
condition of, food with the potential to cause 

an adverse health effect



Hazard ေဘားျဖစငေစ ံႏႈ ခာား
•းခရငား ာေရားအးခ  ား္းင  ေးာကငားျဖစငရရင
အလာားအလာငန ကညငွ႐အစာားအေကားင ခာား
က ု႔ မုတင အေျ္အေရရန ေကာ အရတငပ ုကငားပနကငွ ရုပငပ ုကငား
္ံ ပ ုကငား ေ္ာကငၾး်ငားေပားေကာ အရာတ္ု္ု ပရ၀ကင ံႏႈ



Biological Hazards
Micro-organisms of greatest concern:

• Salmonella
• Clostridium
• Staphylococcus aureus
• Clostridium perfringens
• Listeria monocytogenes
• Enterovirulent E. coli
• Shigella

Moulds
•Alternaria,
•Aspergillus,
•Cladosporiu
•Fusarium,
•Penicillium
•Rhizopus

Yeasts
• Candida, 
• Saccharomyces, 
• Zygosaccharomyces

Protozoa
• Cyclospora cayetanensis,
• Giardia lamblia, Fasciola,
• Entamoeba,
• Ascaris,
• Anisakis,
• Cryptosporidium,
• Clonorchis

Virus
• Hepatitis
• Norwalk
• Rota
• Polio



္ံ၀ေဗဒပနကငွ  ္ုကငေကာ ေဘားအပၲရာဇင ခာား

Micro-organisms of greatest concern:
•Salmonella (ဘတငတံားရံားဇာား)
•Clostridum (ဘတငတံားရံားဇာား)
•Staphylococcus aureus (ဘတငတံားရံားဇာား)
•Clostridium perfringens (ဘတငတာံးရံားဇာား)
•Listeria monocytogenes (ဘတငတံားရံားဇာား)
•Enterovirulent E.coli (ဘတငတံားရာံးဇာား)
•Shigella (ဘတငတံားရံားဇာား)

Moulds (  ံႏႈ)
•Alternaria
•Aspergillus
•Cladosporiu
•Fusarium
•Penicillium
•Rhizopus

Yeasts(တေဆး)
•Candida
•Saccharomyces
•Zygosaccharomyces

Protozoa
•Cyclospora cayetanensis
•Giardia Lamblia, Fasciola
•Entamoeba
•Ascaris
•Anisakis
•Cryptosporidium
•Clonorchis

Virus
•Hepatitis (ဗ ုကငားရပငစင)
•Norwalk (ဗ ုကငားရပငစင)
•Rota (ဗ ုကငားရပငစင)
•Polio (ဗ ုကငားရပငစင)



Chemical Hazards
Main sources include:

• Food chemicals
Colours, flavours, preservatives, etc

• Plant chemicals
Cleaners, sanitisers, oil, petrol, etc

• Agricultural chemicals
Fertilisers, fungicides, pesticides, antibiotics, growth 

hormones, etc
• Naturally occurring toxicants

Mycotoxins, histamine, ciguatera, poisonous shellfish, 
etc



အရတုေဗဒပနကငွ  ္ုကငေကာအပၲရာဇင
အရတုေဗဒပနကငွ ္ ုကငေကာအပၲရာဇငျဖစငေစပ ုကငကညငွ အအ းအရကငားအျ စင ခာား နာ-

• အစာားအေကားင အရတုပစၥညငား ခာား (အေရာကငရး၊ အရုုံ႕ရး၊
တာငနညင ု္ုံေ္ား စကညင )

• အပကငအရတုပစၥညငား ခာား (ကရင႕စကငပစၥညငား စာား္ရံး၊ ဒံ္ဇင္ံ စကညင )
• စ ုးငပခ  ားေရား အရတုပစၥညငား (ေျ ၾက္ာရး၊ ပ ုားကတငေ္ားရး၊  ံႏႈ ကးငေ္ားရး၊
ပဋ ္ံ၀ေ္ား ခာားပနကငွ ႀးံားျပကငားေအာကငကုုံုားေကာေမာင ုရငားေ္ား ခာား)
• ကဘာ၀အာားျဖကငွ ျဖစငေပပလာေကာအ္ ပငကကငွ ံႏႈ ( ံႏႈ  ္ပင mycotoxins, 

histamine, ciguatera, အ္ ပငရန အ္ ုုံ ာကရား...စကညင)



ငုပငပ ုကငား  ္ကုငရာအပၲရာဇင ခာား
ရုပငပ ုကငား္ ကုငရာအပ ၱရာဇငျဖစငေစေကာ အရကငားအျ စင ခာား
•ရဇငပဇင
•းရုငဆုတငလပုင ံႏႈလပုငကရငားစ်င(က ႕ု) း ုကငတ ဇငဆ ရငား က  ငားျ္ကငား
•ျဖရင႕ေ၀ျ္ကငား
•အဖခးငအေ နာကငွလပုငကရငား

အပၲရာဇငျဖစငေစေကာ
ပစၥညငား ခာား
•ကတၲ 
•ဖရင
•ကစငကာား
•ေးခားင
•အင ုား
•လနခပငးာပစၥညငား



Physical Hazards
Sources of physical hazards

• Field
• Processing or handling
• Distribution
• Sabotage or tampering

Hazardous material 
includes:
• Metal
• Glass
• Wood
• Stones
• Bone
• Insulation



ငုပငပ ုကငား  ္ကုငရာ အပၲရာဇင ခာားအတ းင-
ျဖစငပ ကုငေကာဆ ရငား္ခ ပငတာားျ စင ံႏႈ ခာား
•အျ ကငအာားျဖကငွစစငေ္ားျ္ကငား
•းေတာွျဖကငွစစငျ္ကငား (က ု႕) ္းာတ ုးငစစငျ္ကငား
•ကတၲ  ခာားတ ကင ရနာေဖ စးင
•ကုုံလ ုးငစစငေ္ားျ္ကငား
•က ပငကညငား္ေပပ းတညင၍္ ြဲျ္ာားျ္ကငား
•၀ရငဆ ငား ခာားပနကငွပတငကတင၍႐ႀး  တကငးား ဇင ံႏႈ

(ေ္ရကငားေပရကငားစညငားဆာားျ္ကငားရး၊ လးငအ ပင၀တငျ္ကငား)



Principle 1
Conduct Hazard Analysis

The process of collecting and evaluating 
information on hazards and conditions 
leading to their presence to decide which are 
significant for food safety and therefore 
should be addressed in the HACCP Plan



စညငား ခ င်ား (၁)
ေဘားအပ ၱရာဇငျဖစငေစ ံႏႈ ခာားး ု ္ ြဲျ္ ငားစ တငျဖာ ံႏႈ ျပ ျ္ကငား

•အစာားအစာေဘားးကငားေရားအတ းင
အပၲရာဇငျဖစငေစေကာပစၥညငား ခာား႐ပရ၀ကငကညငွပ ာဏ႐
အေျ္အေရ ခာားး ု႐ၾးညငွ၍႐ျဖစငေပပလာပ ုကငေကာ
အပၲရာဇငပနကငွ႐ပတငကးငေကာ
ကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားး ု႐တ းင္ခးငစုေ္ာကငားးာ႐
HACCP Plan တ ကငားက ု႕ ဆညင႕က ကငားျ္ကငားျဖစငစ်င



Conduct Hazard Analysis
List all hazards associated with each process step
Conduct a hazard analysis
List of measures which will eliminate or reduce hazards:  control 
measures



ေဘားအပ ၱရာဇငျဖစငေစ ံႏႈ ခာားး ု  ္ြဲျ္ ငားစ တငျဖာ ံႏႈ ျပ ျ္ကငား

•ဆုတငလုပင ံႏႈျဖစငစ်င အ္ကငွတ ုကငားတ ကင ျဖစငေပပပ ုကငေကာ ေဘားျဖစငပ ုကင ံႏႈ

 ခာားး ု စာရကငားျပ စုျ္ကငား
•အပၲရာဇငျဖစငပ ုကင ံႏႈ ခာား္ ြဲျ္ ငားစ တငျဖာေလွလာျ္ကငား
•ေဘားျဖစငပ ုကင ံႏႈ ခာားး ုေလခာွးချ္ကငား (က ု႕) ဖဇငဆုတငျ္ကငားအတ းင
တ ုကငားတာ ံႏႈ ခာား း ု စာရကငားျပ စုျ္ကငား



Principle 2-Critical Control 
Points
A step at which control can be applied and is essential to prevent 

or eliminate a food safety hazard or reduce it to an acceptable 
level



စညငား ခ င်ား (၂) CCP း ု ု္ုံုားျဖတငျ္ကငား

•းၽ  ငားးခကငအတတငပညာငနကင ခာားသူ၏ ေ၀ဖရငပ ုကငားျ္ာားျ္ကငား ခာားး ု
အကုုံုားျပ ျ္ကငား
•္ုုံုားျဖတငဆာားေကာလုပငကရငားစ်င (decision tree) း ု
အကုုံုားျပ ျ္ကငားကညင အကုုုံား ကငပ ုကငပရကညင္။



Determine the CCP
• Use professional judgement

• Application of a decision tree may be useful



ဆ ရငား္ခ ပငရ ညငွအ္ခးင ခာားး ု္ ုုုံားျဖတငျ္ကငား

• ပညာရနကင ္ရငေကာ ကုုုံားကပင္ခးငး ု အကုုုံားျပ ျ္ကငား

• decision tree း ု အကုုုံားျပ ပ ုကငပရကညင



Decision Tree
Do control measures 
exist?
Yes
Is the step specifically designed 
to eliminate or reduce the 
hazard to an acceptable level?
No
Could contamination occur in excess of 
acceptable levels or could these 
increase to unacceptable levels?
Yes
Will a subsequent step eliminate or 
reduce the hazard to an acceptable 
level?

No
Is control at this step 
necessary for safety?
No Not a CCP

No Not a CCP

Critical Control Point

No

Yes
Not a CCP

Modify step or 
process?

Yes



Decision Tree
ဆ ရငား္ခ ပငတာားျ စင္ ခးင ခာား
?
Yes
လးင္ ုုံပ ုကငကညငွ အ္ကငွက ႕ုေလခာွ္ ခပ ုကငေကာရး၊
ေလခာရွညငားက ာားေစေကာ (က ႕ု) 
းား ဇငတာား္ာံးပ ုကငေကာရး၊
ဆ ရငား္ခ ပငပ ကုငကညငွအ္ကငလာား?

No
လးင္ုုံပု ကငေကာအ္ကငွဆးင ေးခာငလ ရငလနခကင
ညစငည ငား ံႏႈ ရန ပ ုငကငကလာား က ု႔ မုတင
လးင္ုုံပ ုကငေကာအ္ကငွ႔ တ ုားျ နကငွရ လာား

Yes
ေရားငတ္ကငွကညင ေဘားျဖစငပ ကုင ံႏႈး ု
လးင္ ုုံပ ုကငေကာအ္ကငွတ္ကု ု႔ ေလနခာွ္ ခပ ုကင လာား
က ု႔ မတုင ပဇငေဖခားင ရ ုကင လာား

No
•ဒံအ္ကငွ နာ Food safety 
အတ းင control လုပငဖ ႕ုလ ကုလာား
?
No Not a CCP

No Not a CCP

Critical Control Point

No

Yes
Not a CCP

Modify step or process?
(အဆးားျပ ဆာားေကာ အ္ကငွ (က ႕ု) 
ဆုတငလပုင ံႏႈျဖစငစ်င)

Yes



Establish Critical Limits (Principle 3)
• Critical limits are defined as 

the criteria that must be met 
for each preventive measure 

• Should be meaningful and 
realistic

• Are used to reduce or 
eliminate hazards

• Need to validate the
critical limits

Critical limits 
include:

– Temperature 
– Time
– Moisture level
– pH
– Water activity
– Available chlorine
– Visual 

appearances 
and texture



ပ ကုငားျ္ာား ညငွ းရင႔ကတငငင္ခးင ခာား
တညငေ္ားငျ္ကငား (စညငား ခ င်ား ၃ )
•းား ဇငတာား္ံားေရားတ ုကငားတာ ံႏႈတစင္ု္ခကငားစံအတ းင
ကတင နတင္ခးင ခာားး ု ပ ုကငားျ္ာား ညငွ

းရင႔ကတင္ခးင ခာားမု ကတင နတငကညင္။
•ပ ုကငားျ္ာားးရင႔ကတင္ခးင ခာားကညင အအ ပၸာဇငျပညငွစုုံု ပံား

လးငေတ ႕ျဖစငကကငွကညင္။
•ဤးရင႔ကတင္ခးင ခာားကညင ေဘားအပၲရာဇင ခာားး ု

ေလခာွ္ခ/ပဇငေဖခားငရရငအတ းင ကုုံုားကညင္။
•းရင႔ကတင္ခးင ခာားကညင းခ  ားေၾးာကငား္ံေလခာင

အးခ ုုံား ကငရရင လ အုပငကညင္။

ေ၀ဖရငေစာကငွၾးညငွကတင န
တင္ ခးင  ခာားတ ကင

ေအားငပရတ ု႕ ပရ၀ကငကညင-
•အပး္ခ ရင
•အ္ခ ရင
•စ ုစ တင ံႏႈ အ္ကငွ
•PH အ္ကငွ
•ေရပနကငွ္ ကုငေကာ

လုပငေ္ာကင္ခးင ခာား
•းလ ုရကငား ရပ ုကင ံႏႈ
• ခးငျ က 
•ပုုံုပရငားက႑ာရငပနကငွ ဖ ြဲ႕စညငားပုုံု



Establish Monitoring 
system (Principle 4)
• Monitoring is done of control 

measures for hazards 
identified

• Indicates when there is loss of 
control at a CCP or if there is a 
trend toward the loss of control

• Provides records for use in 
verification



ေစာကငွၾးညငွစရစင ခာားတညငေ္ားငျ္ကငား
(စညငား ခ င်ား ၄)
•ေစာကငွၾးပငၾးညငွငံႏႈျ္ကငား္ ကုညင နာ
ေဖာငဆုတငစ်ငားစာားဆာားေကာ အပၲရာ ဇင ခာားအတ းင
ဆ ရငား္ခ ပငတ ကုငားတာ ံႏႈ ခာားး ု ျပ လုပင ံႏႈး ု
ေစာကငွၾးညငွျ္ကငားျဖစငကညင္။
•CCP သူ၏  ညငကညငွေရရာတ ကင ဆ ရငား္ခ ပင ံႏႈ ခာား
ေလခာွရညငားေရကညငွ (က ု႕)  ညငကညငွေရရာကညင ဆ ရငား္ခ ပင ံႏႈ
ေလခာွရညငားျ္ကငားက ႕ု ်ံားတညငေရကညငး ု ြႊရငျပ ကညင္။
•တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငားတ ကင အကုုံုားျပ ရရင
 နတငတ ငားျဖစငေစပရကညင



Monitoring procedure
Monitoring procedures 

should include:
– What - describe 
– How - it is monitored
– Where - in the process 

the critical limit is 
monitored

– Who - is responsible
– When - continuous, 

scheduled, sampling

• Sampling
Must be statistically 

sound
• Continuous monitoring 

(100 %) is preferred 
where feasible - most 
reliable



ေစာကငွၾးညငွျ္ကငား လုပငကရငားစ င်အ္ကငွ္ကငွ
ေစာကငွၾးညငွျ္ကငားလုပငကရငားစ်ငအ္ကငွ္ကငွတ ကင
ေအားငပရတ ႕ုပရ၀ကငကညင-
•ဘာလြဲ - ေဖာငျပ္ခးင
•ဘဇငလ ု - ေစာကငွၾးညငွ္ုုံရကလြဲ
•ေရရာ - ျဖစငစ်ငအတ ကငား
ပ ုကငားျ္ာားးရ႔ငကတင္ခးင ခာားး ု
ေစာကငွၾးညငွကညင
•ဘဇငကး - တာ၀ရငဇးကး
•ဘဇငအ္ခ ရင - အ္းင ျပတငရး၊
အစံအစ်ငတးခလပုင္ ြဲ ွံႏႈ ရ းရာဇးစ်င

ရ းရာဇးျ္ကငား
• တ းင္ခးင ံႏႈ ပနကွငအညံ ငန ရ ညင
•စ်င္းင ျပတငေစာကငွၾးညငွျ္ကငား(ရာ
ပံႏႈရငားျပညင)ွ ္ု ကညင နာ ျဖစငပ ုကငပရး
ပနစငကးငစရာအေးာကငား္ုုံုားပနကငွ
ဇုုံုၾးညငစ တင္ခရ္ုုုံား ျဖစငကညင္။



Establish Corrective 
Actions (Principle 5)
• If a critical limit is 

exceeded (deviation), 
corrective action must 
be implemented

• Need to be developed 
for each critical limit

• Must correct the cause 
of the deviation and 
control the actual or 
potential hazard 
resulting from the 
deviation

• Should take into 
consideration risks 
involved



အ နရငျပကင္ ကင ံႏႈအ္ကငွ ခာားတညငေ္ားငျ္ကငား
စညငား ခ င်ား -၅

•ပ ုကငားျ္ာားးရင႔ကတင္ခးငတ္ုကညင
ပ ုလ ရငေရလနခကင (း ြဲလ ြဲ ံႏႈ) 
အ နရငျပကင္ကင ံႏႈအ္ကငွ ခာားး ု

လုုံုား၀အေးာကငအဆညငေဖာငရ ညင္။
•အ နရငျပကင္ကင ံႏႈ ခာားကညင
ပ ုကငားျ္ာားးရင႔ကတင္ခးင တစင္ု္ခကငားစံ

အတ းင ျပ လုပငရရင လ ုအပငကညင္။

•ေက ဖဇငလ ငားလ ြဲက ာားေစေကာ
အေၾးာကငားအရကငား ခာားး ု အ နရငတးဇင
ျပကင္ကငပ ကုင ပံား အ နရငတးဇင (က ု႕) 
အပၲရာဇငျဖစငေစပ ုကင ံႏႈအးခ  ား္းင
 ခာားး ု း ြဲလ ြဲ ံႏႈ န ဆ ရငား္ခ ပငပ ကုငရ ညင္။
•အပ ၱရာဇင ခာားး ုပရ
ဆညငွက ကငားစ်ငားစာားကကငွကညင္။



Corrective Action 
procedureAre written procedures
• What is the corrective action

Determine disposition of  product
Fix the cause of the problem
Segregate all product since last monitoring 

activity
• Identify who is responsible to take action
• Where they are recorded



အ နရငျပကင္ ကင ံႏႈလုပငကရငားစ င်
ေရား္ ြဲဆာားေကာ လုပငကရငားစ်င ခာားျဖစငကညင
ေစာကငွၾးညငွ ံႏႈလပုငကရငားစ်င္  တုာ ဘာလြဲ ?

•ဆုတငးုရငသူ၏ တညငရန  ံႏႈအေရအဆာားး ု ္ုုံုားျဖတငျ္ကငား
•ျပးရာျဖစငေစေကာ အေၾးာကငားအရကငား ခာားး ု ျပရငလညငျပကင္ကငျ္ကငား
•ေရားင္ုုံုားေစာကငွၾးညငွ လပုငေ္ာကင္ ခးင ခာား အ ပံား ဆြဲး
ဆုတငးုရင ခာားအာားလုုံုားး ု အေျ္အေရအလ းုင ္ ြဲျ္ာားျ္ကငား

• ျဖစငေပပလာကညငွအေၾးာကငားအရကငား ခာားအတ းင တာ၀ရငငန ကး ကတင နတငျ္ကငား
•  ညငကညငွေရရာ ခာားတ ကင  နတငတ ငား ခာားေရားက ကငားဆာားကလြဲ



Establish Verification 
procedure (Principle 6)

Establish procedures for verification to
confirm that the HACCP system is working
effectively, which may include appropriate
supplementary tests, together with a review

•Verification
•Validation (where possible)

•Review



တ ုးင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားပနကငွ လုပငကရငားစ င် ခာား တညငေ္ားငျ္ကငား

(စညငား ခ င်ား ၆)

• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ံႏႈလုပငကရငားစ်င ခာား တညငေ္ားငျ္ကငား္ ုကညင နာ
HACCP စရစငကညင အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈငန ငန ျဖကငွ အလုပငလုပငျ္ကငားး ု
ကကငွေတာငေကာလုပငကရငားစစငေ္ား ံႏႈ ခာားရး၊  ္ုုံ ကုုံုကုုံုားကပင္ခးင ခာားျဖစငကညငွ
• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား
• အေဆားငအဆာားျပျ္ကငား(ျဖစငပ ုကငကညငွေရရာတ ကင)
•  ္ုုံ ကုုံုကုုံုားကပငျ္ကငား

း ုပရ ဆညငွ၀ကငကုုံုားကပင ပံား ေက္ခာျပ လုပငျ္ကငားျဖစငကညင္။



Key Terms

VERIFICATION
The application of methods, procedures, tests and 
other evaluations, in addition to monitoring to 
determine compliance with the HACCP Plan

VALIDATION
Obtaining evidence that the elements of the HACCP 
plan are effective



အေရားၾးံားေကာ စးာားရပင ခာား

တ ုးင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား
•တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား္ ကုညင နာ HCCP Plan ပနကငွအညံ လ ုးငရာရရင္ ုုံုားျဖတင
ဆာားေကာအ္ခးင ခာားး ု ေစာကငွၾးညငွ ပံားရညငားစရစင ခာားရး၊ လုပငကရငားစ်င ခာားရး၊ စစင
ေ္ား ံႏႈ ခာားပနကငွ အျ္ာားတ းင္ခးင ံႏႈ ခာားး ု လုပငေ္ာကငေကာစရစငျဖစငကညင္။

အေဆားငဆာားျပျ္ကငား
•HCCP Plan ကညငအးခ  ားကးငေရားင ံႏႈငန ကညင ္ ုကညငး ု ကးငေက
အေဆားငအဆာား ခာားျဖကငွ တကငျပျ္ကငားျဖစငကညင္။



Review

Scheduled
- Typically at least annually

Triggered
- Before change
- Internal factors
- External factors



 ု္ုံ ကုုံုကုုံုားကပင္ ခးင

လုပငကရငားစ်င
•ပုုံု နရငပနစငစ်ငျပ လုပငရရင

အစပခ  ားျ္ကငား
• ေျပာကငားလြဲ ံ
•ျဖစငစ်ငတ ကငားအ္ခးင ခာား
•ျပကငပအ္ခးင ခာား



Establish Documentation 
(Principle 7)

Establish documentation concerning all 
procedures and records appropriate to these 

principles and their application



 နတငတ ငား ခာား တညငေ္ားငျ္ကငား
(စညငား ခ င်ား ၇)

• နတငတ ငားအ္ခးငအလးင ခာားတညငေ္ားငျ္ကင
္ကငား္ ုကညင နာ ကတင နတငဆာားေကာ
စညငား ခ်ငားစညငားး ငား ခာားပနကငွ ၎တ ု႔း ု အကုုုံားျပ ရရင
အတ းင ကကငွေတာငေကာ  နတငတ ငား ခာားရနကငွ
လုပငကရငားစ်င ခာားအာားလုုံုားရနကငွ ကးင္ ကုငကညင္။



HACCP Plan

A document prepared in accordance with 
the principles of HACCP to ensure control 
of hazards which are significant for food 
safety in the segment of the food chain 

under consideration



HACCP Plan

•အစာားအေကားငး ကငား္းငအတ ကငား  န
စ်ငားစာားဆာားေကာ အစ တငအပ ုကငားတစင္ုတ ကင အစာားအစာ
လုုံု ္ုုံ စ တင္ခ အပၲရာဇငးကငားရရင ဆကငရနာားေကာ
ဆ ရငား္ခ ပငရရင လ ုအပငကညငွ အရာ ခာားး ု HACCP 
စညငား ခ်ငားစညငားး ငား ခာားပနကငွအညံ ျပကင္ကငဆာားေကာ
 နတငတ ငား နတငရာတ္ု



Requirement for 
documentation
• Documentation requirement comes from food hygiene not 

HACCP
• HACCP requires only CCPs to be documented and recorded
• Effective and efficient documentation and record keeping



 နတငတ ငား ခာားအတ းင လ ုအပင္ခးင ခာား

•HACCP  န  မုတငေကာငလညငား းခရငား ာေရားပနကငွ ညံြႊတငကရင႕ငနကငားေကာ

အစာားအေကားငတ ု႕ တ ု႕အတ းင လ ုအပငေကာ နတငတ ငား နတငရာ ခာား
•HACCP တ ကင းရင႔ကတငဆ ရငား္ခ ပင နတင CCPs တ ု႕း ု ကာ

အေဆားငအဆာား နတငတ ငား ခာားဆာားငန ရရင လ ုအပငကညင
•အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈငန ေကာရး၊႐လ ုအပငေကာ႐

အ္ခးငအလးင ခာားရး၊႐ နတငတ ငား႐ ခာားး ု႐က  ငား္ညငားဆာားျ္ကငားျဖစငကညင



HACCP Documentation

• HACCP plan
• Policy statement
• Procedures/work instruction (PRPs)
• Formats for

Control/monitoring records
Corrective action records
Verification activity records
HACCP team meetings



HACCP  နတငတ ငား ခာားဆာားငန ျ္ကငား

•HACCP အစံအစ င်
• း၀ရဒေဖာငျပ္ခးင
•လုပငကရငားစ်င ခာားရး၊ ြႊရငၾးာား္ခးင ခာား
•ေဖာကငပုုံုစုုံအ ခ  ားအစာား ခာား

•ဆ ရငား္ခ ပငေစာကငွၾးညငွျ္ကငား  နတငတ ငား ခာား
•အ နရငျပကငျ္ကငားလုပငကရငားစ်င နတငတ ငား ခာား
•တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား လုပငေ္ာကင္ခးင နတငတ ငား ခာား

•HACCP အဖ ြဲ႕အစညငားအေ၀ား ခာား



Common Good Practice 
Procedures
• Customer complaint handling

• Management Review 

• Internal Verification/Audit

• Document control

• Record control



ေဇဘုဇခ ေးာကငား  ရငေကာ းခကငွကုုုံား ံႏႈ
လုပငကရငားစ င်
•ေဖားငကညင ခာားသူ၏  ေးခရပင ံႏႈ ခာားး ု း ုကငတ ဇငျ္ကငား
•စံ ုုံအုပင္ခ ပင ံႏႈ ခာားအတ းင ျပရငလညငကုုံုားကပင္ခးင ခာား
•လုပငကရငားတ ကငား တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား (စာရကငား္ဇာား)
•အ္ခးငအလးင ခာား ဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငား
• နတငတ ငား ခာားဆ ငရငား္ခ ပငဆာားငန ျ္ကငား



SESSION 3 – INTRODUCTION 
TO VERIFICATION AUDITING



အ္ရငား (၃)

စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား   တင္ းင



What is internal food safety 
verification audit?

A Systematic and Independent
examination to determine 
whether food safety activities 
and related results comply with 
planned arrangements and 
whether these arrangements are 
implemented effectively and are 
suitable to achieve its objectives 
of producing safe food



အစာားအေကားငအပၲၲရာဇငးကငားငနကငားေရားလုပငကရငားစ င်တ ကငား န စာရကငားအကငား
တ ုးင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား  ္တုာ ဘာလြဲ?

• အစာားအေကားငအပၲၲရာဇင
းကငားငနကငားေရား လပုငကရငားစ်င ခာား
ရလဒင ခာားကညင ၾး ုတကငျပကင္ကင
ဆာားေကာ အစံအစ်င ခာားပနကငွ
း ုးငညံ ံႏႈ ရန  ရန ဆ ုအစံအစ်င ခာား
ကညငလညငား ေဘားးကငားေကာ
အစာားအစာ ဆုတငလုပငရရင
ရညငင ဇင္ခးင ခာား ေအာကငျ ကငရရင
ဆ ေရားင ျပံား ကကငွေတာငေကာ
လပုငေ္ာကင္ခးင ျဖစင  ျဖစင
စရစငးခရ၍  နံ္ ု ံႏႈးကငားေကာ
စစငေ္ား ံႏႈ ျပ လုပငျ္ကငားျဖစငကညင္။



Definition of AUDIT ISO 
19011:2011

Systemic, independent and 

documented process for 

obtaining audit evidence and 

evaluating it objectively to 

determine the extend to 

which the audit criteria is 

fulfilled



စာရကငားစစငသူ၏အအ ပၸာဇငဖ ကငွ္  ုံႏႈ ISO 
19011:2011
• စာရကငားစစငကတင နတင္ခးင ခာား
ျပညငွစုုုံ ံႏႈ ရန  ရန က ကာေစရရင
လုပငကရငားစစငကးငေက
အေဆားငအဆာား ခာား
ရရန ရရငပနကငွ ရညငရ ဇင္ခးင
ေရားင ေရားင
တ းငဇးေကာ
စရစငးခရ၍ နံ္  ုံႏႈးကငား းာ
အ္ခးငအလးင ခာားျပညငွစုုံုေ
ကာလုပငကရငားစ်ငး ု ေ္ပ္ ု



Definition of AUDIT EVIDENCE 
ISO 19011:2011

records, statements of facts 

or other information which 

are relevant to the audit 

criteria and verifiable



လုပငကရငားစစငပနကငွပတငကတငေကာ
ကးငေက အေဆားငအဆာား
ISO 19011:2011
• စာရကငားစစင ကတင နတင္ခးင ခာားပနကငွ
တ းုင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား ခာား ပနကငွကးင  ္ကုငေကာ
 နတငတ ငား ခာားရး၊ အ္ခးငအလးငေဖာငျပ္ခးင  ခာားပနကငွ
အျ္ာားကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားျဖစငကညင္။



Definition of AUDIT CRITERIA 
ISO 19011:2011

set of policies, 

procedures or 

requirements used as a 

reference against which 

audit evidence is 

compared



လုပငကရငားစစငး ုားးာားကတင နတင္ခးင
(အအ ပၸာဇငဖ ကငွ္ ု္ ခးင) ISO 19011:2011

•  း၀ရဒကတင နတင္ခးင ခာားရး၊
ရညငားလ ငား ခာား(က ု႕ မုတင) 
လ ုအပင္ခးင ခာားး ု
း ုားးာား္ခးငတစင္ုအေရျဖကငွကုုံုား၍
စာရကငား အကငားကးငေကျဖကငွ
ပ ံႏႈကငားဇန်ငၾးညငွငံႏႈျ္ကငား



Auditor
Person authorised to conduct an audit

Auditor needs competence !

Person or department being audited

Auditee



စာရကငားစစင
စာရကငားစစငေ္ားျ္ကငားး ု ေ္ာကငရ းငရရင
အ  ္ကငွအာဏာငန ေကာကး
စစငေ္ားကးကညင စ  ငားေ္ာကငရညငျပညငွစုုုံရ ညင

စာရကငားစစင္ ုုံရေကာ လးပုေၢ  လင (က ု႕ မုတင) ရာရ

စာရကငားစစင္ ုုံရကး



Definition of COMPETENCE
ISO 19011:2011

ability to apply 

knowledge and skills to 

achieve intended results



စ  ငားေ္ာကငရညငငန  ံႏႈ
(အအ ပၸာဇငဖ ကငွ  ္ု္ ခးင)

ISO 
19011:2011

• ရညငင ဇငဆာားေကာရလ
လဒင ခာားရငန ရရင
လ ုအပငေကာ
းၽ  ငားးခကင ံႏႈပနကငွအက ပညာ
ပညာ ခာားး ု
အကုုံုားျပ ပ ုကငကညငွ စ  ငားရညင
း ု ္ု လ ုကညင္။



Appropriate education

Appropriate audit
experienceAuditor

training

Appropriate work
experience

Personal attributes

Auditor competency 
requirements 



ကကငွေတာငေကာပညာအရညငအ္ခကငား

ကကငွတကငွေကာစာရကငားစစင
အေတ ႕အႀး ုုံစာရကငားအကငားစစင ကကငတရငား

ကကငွေတာငေကာလုပငကရငားအေတ ႕အႀးုုံ 

ပုေၢ  လငေရား  ္ကုငရာ
ပကငးု ဇငအရညငအ္ခကငား

စာရကငားစစငတစင် ာံးသူ၏းၽ  ငားးခကင ံႏႈရး၊
စ  ငားရညငငန  ံႏႈအတ းငလ ု အပင္ခးင ခာား



Purpose of verification audit 
• Review and verify documentation,

implementation and effectiveness of the 
System

• Collect objective evidence
• Compare with specified requirements
• Highlight deficiencies and compliances 

observed
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စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားသူ၏ ရညငင ဇင္ ခးင
• အ္ခးငအလးင ခာားအေးာကငဆညငေဖာင ံႏႈ ခာားပနကငွအးခ  ား
ခ  ားကးင ေရားင ံႏႈ ခာားး ု ျပရငလညင္ရငားစစငျ္ကငားရး၊
တ ုးင  ္ုကငစစငေ္ားျ္ကငား

• ်ံားတညင္ခးငအတ းင လ ုအပငေကာ ကးငေက္ုုံ ခာား
စုေ္ာကငားရရင

• ကတင နတင္ြဲွ ပံားေကာလ ုအပင္ခးင ခာားပနကငွပ ံႏႈကငားဇန်ငျ္ကငား
• ေတ ႔ရန ရေကာ အာားရညငား္ခးင ခာား ပနကငွ း ုးငညံ ံႏႈ ခာားး ု
ေဆားငျပျ္ကငား



Purpose of verification audit 
• Provide the auditee with an opportunity to

improve the food safety system by taking
corrective action

• To submit an informed judgement report
about the status of the Food Safety system

• An essential requirement for any standard
to improve continually
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စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားရြဲ႕ရညငင ဇင္ ခးင
• စစငေ္ား္ုုံရကး ခာားအာား  နရငးရငေကာျပရငလညငျပကင္ကင ံႏႈ
 ခာားး ုအေျ္္ုုံ၍ အစာားအေကားငလုုံု ္ုုံ စ တင္ခအပၲရာဇင
းကငားေရားစရစငတ ကင တ ုားတးငလာေစ ညငွ အ္ ကငွအေရား ခာား
စံ ုုံေပား ပ ုကငရရင

• အစာားအေကားငအပၲရာဇငးကငားလုုံု ္ုုံ စ တင္ခေရားစရစငတ ကင
ကုုုံားကပငြန ပ ံႏႈကငားဆာားေကာ အစံရကင္ုုံစာကတကငားေပားပ ု႕္ခးင
တစငေစာကင တကငျပပ ုကငရရင

• အျ္ာားစုုံ္ခ ရငစုုံညႊရငားတစငရပငအတ းင လ ုအပင္ခးငတစငရပငး ု
အ္းင ျပတင တ ုားတးငေစရရ င



Characteristics of verification 
audit• Are performed by competent trained audit team members

• Prevent problems
• Are samples of the system
• Isolate one small moment of time and/or Place and/or person and/or

process
• Draw a conclusion based on the sample
• Must be sure the sampling is correct



လးၡဏာ ခာား စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား
• အရညငအ္ခကငားငန ေကာရး၊ ေလွးခကငွ ံႏႈျပညငွ၀ကညငွ စာရကငားစစင
အဖ ြဲ႕၀ကင ခာားျဖကငွ ေ္ာကငင းငရရင

• ျပးရာ ခာားး ု တာား္ံားရရင
• စရစငတစင္ုလုုံုားသူ၏ ရ းရာ ခာားျဖစငရရင
• ျဖစငစ်ငရး၊ လးပုေၢ  လငရး၊ ေရရာရး၊ အ္ခ ရင တစင္ု္ခကငားစံ ကံားကရင႕ ဆာားရရင
• ်ပ ာအ္ခးငအလးင ခာားေပပ းတညင၍ ရ ေုုံုား္ခ ပငေရား္ ြဲ ရရင
• ်ပ ာေပား ံႏႈ ခာား နရငးရင ံႏႈး ုေက္ခာေအာကငေ္ာကငင းငရရင



Types of Verification Audit
Internal Audit (First Party)

–Self-Assessments
Second Party 

–Supplier/Customer Audits
Third Party 

–Regulatory Audits
–Certification Body Audits



စာရကငားတ ုးင္ု ကင စစငေ္ားျ္ကငားအ ခ  ားအစာား ခာား
- လုပငကရငားတ ကငားစာရကငားစစင (ပဆ ပရတံ)

-     း ုဇငး ု အးြဲျဖတငျ္ကငား

- (ဒုတ ဇပရတ)ံ

- ၀ဇငဇးကးေဖားငကညငစာရကငားစစင ခာား

- (တတ ဇပရတံ)

- ပုုံ ုနရငစာရကငားစစင ခာား

- ေဆားင္ုုံ္ခးငငလးင နတငဆုတငေပားေရားအဖ ြဲ႔သူ၏
စာရကငားစစင ခာား



Benefits
•Identify weaknesses in the food safety system
•Powerful tool for aiding in improvements
•Used by management as a control  mechanism
•Promote understanding of food safety
•Mandatory specified requirement of food safety
•Non-conformances can be corrected before 
external audit or corporate audit panel
•Reduction of customer complaints



အးခ  ားရလဒင ခာား
 အစာားအေကားငလုုံု ္ုုံ စ တင္ခေရားစရစငသူ၏အာားရညငား္ခးင ခာားး ု
ကတင နတငပ ုကင ကညင္။

 တ ုားတးင ံႏႈ ခာားအတ းင စ  ငားအာားျပညငွလးငရးငအျဖစင
အကုုံုားျပ ပ ုကငကညင္။

 ဆ ရငား္ခ ပင ံႏႈလုပငကရငားစ်ငအျဖစင စံ ုုံအုပင္ခ ပငကး န အကုုံုားျပ ပ ုကငကညင္။
 အစာားအေကားငအပၲရာဇငးကငားေရားအတ းင ရာားလညင ံႏႈ ခာားး ု
ျ  ကငွတကငပ ုကင ကညင္။

 အစာားအေကားငအပၲရာဇငးကငားေရားအတ းင ်ပေဒအရ
 ျဖစင ေရလုပငရေကာ လ ုအပင္ခးင ခာား ကတင နတငပ ုကငကညင္။

  း ုးငညံ ံႏႈ ခာားး ု ျပကငပ န စာရကငားစစင ၀ကင ံ
စာရကငားအကငားလ ငားေၾးာကငားတ ကင  နရင ေအာကငျပကငပ ုကငကညင္။

 ေဖားငကညင ခာားသူ၏  ေးခရပင္ခးင ခာားး ု ေလခာွ္ခပ ုကငကညင္။



SESSION 4 – PRINCIPLES OF 
AUDITING AND AUDIT 

MANAGEMENT



အ္ရငား (၄) 

စာရကငားစစငျ္ကငားပနကငွစာရကငားအကငား ခာား
စံ ု္ုံ ရင႕  ္ြဲ ံႏႈ စညငား ခ င်ား ခာား



Principles of Verification 
Auditing1. Integrity
2. Fair presentation
3. Due professional care
4. Confidentiality
5. Independence
6. Evidence based approach



စာရကငားတ းုင္ ု ကငစစငေ္ားျ္ကငား လုပငကရငားစညငား ခ င်ား ခာား
1. င ုားကာားေျဖာကငွ တငျ္ကငား

2. ကကငွေတာငေကာတကင္ းငျပက ံႏႈ

3. ေ နခာငလကငွဆာားေကာ း ခ ငားးခကငွကညငွေငစု းုင ံႏႈ

4. ဇုုံုၾးညငစ တင္ခရျ္ကငား

5. တညင နံ ံႏႈးကငားျ္ကငား

6. ကးငေကအးခ  ားအေၾးာကငား ခာားေပပအေျ္္ုုံ၍ ္ခ်ငားးပင ံႏႈ



Principles of Auditing –
Integrity
Foundation of Professionalism



လုပငကရငားစစငစညငား ခ င်ား ခာား- င ုားကာားေျဖာကငွ တငျ္ကငား
လုပငကရငားး ခ ငားးခကင ံႏႈအေျ္ ု္ုံ
စာရကငားစစင ခာားပနကငွစာရကငားအကငားး ကုငတ ဇငကး ခာားကညင-
•     တ ု႕သူ၏အလပုငတ ကငင ာုးကာား ံႏႈရး၊လုုံု႕လ၀ရံ ဇပနကငွတာ၀ရငဇး ံႏႈငန ရ  ညင္။
• လ ုအပငေကာ်ပေဒကေဘာတရာား ခာားး ု ရာားလညငေလလွာ အကုုံုား
ျပ ပ ုကငရ ညင္။

•     တ ု႕သူ၏အလပုင ခာားး ေု္ာကငင းငရကငား စ  ငားရညငး ျုပက ပ ုကင ရ ညင္။
• လုပငကရငား ခာားး ု  ခးငပနာ လ းုငပြဲေ္ာကငင းငတးငရ ညင္။ ်ပ ာ -
လုပငေ္ာကင ံႏႈတ ကုငားတ ကင ဘးငလ ုးင ံႏႈးကငားရ ညင္။

• စာရကငားစစငစ်ငအတ ကငား    တ ႕ုသူ၏ြန ပ ံႏႈကငားေ္ာကငင းင ံႏႈ ခာားအေပပ
၀ကငေရားငလာေကာလႊ ငား  ာုး ံႏႈ ခာားး ု္ုုံစာားလ ဇငစ ာက ပ ုကငရ ညင္။



Principles of Auditing – Fair 
PresentationObligation to report truthfully and accurately
• Audit findings
• Audit conclusions
• Audit reports
Unresolved diverging opinion between auditor and auditee reported and 
communication to be truthful, accurate, objective, timely, clear and complete



လုပငကရငားစစင စညငား ခ င်ား ခာား - ကကငွတကငွစ ာတကငျပျ္ကငား
အစံရကင္ုုံစာတကငပ ု႕ ံႏႈ ခာား တ းခ နရငးရငျ္ကငား

• စာရကငားစစင ခာားသူ၏ ေတ ႕ငန  ံႏႈ ခာား
• စာရကငားစစင ခာားသူ၏  ္ုုံ ကုုံုကုုံုားကပင္ ခးင ခာား
• စာရကငားစစငအစရံကင္ ုုံစာ
• စာရကငားစစငပနကငွ စစင္ုုံရကးသူ၏ ကတကငားပ ႕ု ံႏႈၾးာားတ ကင ေျဖငနကငားစရာ လ ု
ေကာ အျ ကငကေဘာ ဆာား ခာားငန ရ ညင္။ ္ ုလ ုကညင နာ ပနစင်ံား္းင
္ုုံေရားကညင ျ ရင္ရငေကာရး၊ တ းခေကာရး၊ အေကားစ တင္ ရငေကာရး၊
 နရငးရငေကာရး၊ က လ ဇငေကာ ျပညငွစုုံု ရ ညင္။



Principles of Auditing – Due 
Professional Care
Application of diligence and judgment in audit
• Importance of the task being performed
• Confidence placed in them
• Ability to make reasoned judgments in all audit situations



စာရကငားစစငျ္ကငားစညငား ခ်ငားစညငားး ငား ခာား -
လုပငကရငား္ ုကငရား ခ ငားးခကင ံႏႈ

စာရကငားပ ုကငားတ ကင လုုံု႕လ၀ံရ ဇပနကငွ စံ ုုံြန ပ ံႏႈကငား ံႏႈ ငန ရ ညင္။
• လုပငေ္ာကငေကာလုပငကရငားတာ၀ရင ခာားသူ၏ အေရားႀးံား ံႏႈ
• ဆ ုအ္ခးငေပပတ ကငဇုုံုၾးညင ံႏႈ ငန  ံႏႈ
• စာရကငားစစငျ္ကငားအေျ္အေရတစင္ုလုုံုားတ ကင
အေၾးာကငားျပ္ခးငညံြႊတငေကာ ြန ပ ံႏႈကငားစံ ုုံ ံႏႈ ခာားး ု
လုပငပ ု ကငကညငွစ  ငားရညငငန  ံႏႈ



Principles of Auditing –
Confidentiality
Security of information
• Exercise discretion
• No be used inappropriately for personal gain
• Proper handling of sensitive or confidential information



စာရကငားစစငျ္ကငားစညငား ခ င်ား ခာား - ဇုုံုၾးညငစ တင္ ခ ံႏႈ
ကတကငားအ္ခးငအလးငလုုံု ္ုုံ  ံႏႈ
• တစင်ံားတညငား္ုုံုားျဖတင္ ကငွအာဏား ု းခကငွကုုံုားျ္ကငား
•     လ ု္ခကငကညငး ု
ရရရင ကကငွေတာငေကာရညငား ခာား ကုုံုားျ္ကငား

• ပုေၢ  လငေရားပနကငွ္ ကုငေကာ (က ု႕ မုတင) 
အေရားႀးံားကတကငားအ္ခးင အလးင ခာားအာား
ေးာကငားစ ား ုကငတ ဇငဆ ရငားက  ငားပ ုကငျ္ကငား



Principles of Auditing –
Independence
Basis for the impartiality of the audit and objectivity of the audit 
conclusions
• Independent of activity being audited
• Free from bias and conflict of interest
• Maintain objectivity throughout the audit process to ensure 

audit findings and conclusions are based only on audit 
evidence



စာရကငားစစငျ္ကငားစညငား ခ င်ား ခာား - တညင န ံံႏႈ ငန ျ္ကငား

စာရကငားစစငတစင်ံားသူ၏က ာက တငးချ္ကငားး ုအေျ္္ုုံ၍
 နရငးရငစ ာျဖကငွ အ္ုုံုားကတငတ ကင ္ုုံုားျဖတငပ ုကငရရင
• စာရကငားစစငတစင်ံားပံကစ ာအျပ အ း ခာားကညင တညင နံ ံႏႈးကငားျ္ကငား
• ဘးငလ ုးင ံႏႈးကငားျ္ကငားပနကငွ အးခ  ားေးခား္းားေရာေဆ ား ံႏႈ းကငားျ္ကငား
• ကးငေကအေဆားငအဆာား ခာားအေပပ းတညင၍
စာရကငားစစငရ နေတ ႕ငန ္ခးင ခာားပနကငွ ္ုုံ ကုုံုကုုံုားကပင္ခးင ခာားး ု
ေက္ခာရရင စာရကငားစစင ျ္ကငားလုပငကရငားစ်ငတစင္ုလုုံုားး ု
 နရငးရင ံႏႈငန ေအာကင ဆ ရငား္ခ ပငပ ုကငျ္ကငား



Principles of Auditing –
Evidence based Approach
Rational method for reaching reliable and reproducible audit conclusions in a 
systematic audit process
• Verifiable evidence
• Based on sample of information available
• Appropriate use of sampling to ensure confidence on audit conclusions



စာရကငားစစငျ္ကငားသူ၏စညငား ခ င်ား ခာား -
ကးငေကေပပအေျ္ ု္ုံ ေကာ္ခ င်ားးပင ံႏႈ
စရစငးခေကာစာရကငားစစငျ္ကငားလုပငကရငားစ်ငတ ကင
္ုုံုားျဖတင္ခးင ခာားျပ လုပငပ ုကငရရင
ဇုုံုၾးညငရေကာအ္ကငွရငန ပ ုကငေအာကင
းခ  ားေၾးာကငား္းငစပငေကာရညငားလ ငား  ခာားး ုကုုံုားရ ညင္။
• ကးငေကအ ခ  ား ခ  ားပနကငွတ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ံႏႈ
• ရပ ုကငေကာငနကငားလကငားကညငွ
ကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားေပပအေျ္္ုုံ ံႏႈ

• စာရကငားစစငသူ၏အ္ုုံုားကတငအျ ကငး ု
ေက္ခာ ံႏႈငန ေအာကငကကငွေတာငေကာ ်ပ ာ ခာားေပားပ ုကငျ္ကငား



Managing an Audit Program  

• Establishing the audit programme 
objectives 

• Establishing the audit programme 
• Implementing the audit 

programme
• Monitoring the audit programme 
• Reviewing and improving the 

audit programme



စာရကငားစစငျ္ကငားအစံအစ င်အာား စံ ုုံျ္ကငား

• စာရကငားစစငျ္ကငားအစအံစ်ငအတ းင ်ံားတညင္ခးငရး၊ ရညငင ဇင္ခးင ခာား
ေရား္ ြဲျ္ကငား

• စာရကငားစစငျ္ကငားအစအံစ်ငး ု ေရား္ ြဲတညငေဆာကငျ္ကငား
• စာရကငားစစငျ္ကငားအစအံစ်ငအာား  ပံားစံားေအာကငေ္ာကငင းငျ္ကငား
• စာရကငားစစငျ္ကငားအစအံစ်ငအာားေစာကငွၾးညငွျ္ကငား
• စာရကငားစစငျ္ကငားအစအံစ်ငအာားျပရငလညငကုုံုားကပငျ္ကငားပနကငွပ  ု တု ာုးတးင
ေအာကငေ္ာကငင းငျ္ကငား



Performing an audit

• Initiating the audit
• Preparing audit activities 
• Conducting the audit activities 
• Preparing and distributing the 

audit report 
• Completing the audit 
• Conducting audit follow-up 



စာရကငားစစငလုပငကရငား လုပငေ္ာကငနျ္ကငား

• စာရကငားစစငလပုငကရငား အစပခ  ားလုပငေ္ာကငျ္ကငား
• စာရကငားအကငားစစငရရငလပုငေ္ာကင္ခးင ခာားျပကင္ ကငျ္ကငား
• စာရကငားစစငျ္ကငား
• စာရကငားစစင ပံား နတငတ ငား ခာားး ျုပကင္ကငျ္ကငားရး၊ျဖရင႕ေ၀ျ္ကငား
• စာရကငား ခာားအာားျပညငွစုုံုေစျ္ကငား
• စစငေ္ား ံႏႈ ခာားး ု  နာား/ နရငဆပင ုုံစစငေ္ားရရငစ ံု္ုံ ရင႕္ ြဲျ္ကငား



Competency and evaluation 
of auditors
• Determining auditor competence to fulfill the needs of the 

audit programme
• Establishing the auditor evaluation criteria 
• Selecting the appropriate auditor evaluation method 
• Conducting auditor evaluation 
• Maintaining and improving auditor competence 



စာရကငားစစငတစင် ာံးသူ၏ စ  ငားရညငငန  ံႏႈပနကငွတရငဘ ာုးကတင နတင ံႏႈ

• စာရကငားစစငသူ၏အစံအစ်ငလ ုအပင္ခးငး ု ျပညငွစုုံုေအာကငေ္ာကင
င းငပ ုကင ံႏႈး ု ၾးညငွ၍ ္ုုံုားျဖတငျ္ကငား

• လုပငကရငားစစင ခာား အးြဲျဖတငကတင နတင္ခးငး ု တညင
ေဆာကငျ္ကငား

• ကကငွေတာငေကာလုပငကရငားစစငအးြဲျဖတငကတင နတင္ခးင
ရညငားလ ငားး ု ေရ ား္ခဇငအကုုံုားျပ ျ္ကငား

• လုပငကရငားစစငအးြဲျဖတင ံႏႈး ု ျပ လုပငျ္ကငား
• စာရကငားစစငတစင်ံားသူ၏စ  ငားရညငငန  ံႏႈး ု ဆ ရငားက  ငားဆာားပ ုကငျ္ကငား
• တ ုားတးငေအာကငေ္ာကငင းငပ ုကငျ္ကငား



Stages in Verification Audit 
cycle

• Scheduling and Planning

• Execution – performing an audit

• Recording – j 

• Follow-Up for Close-Out



စာရကငားတ းုင္ ု ကငစစငေ္ားျ္ကငား လုပငကရငားစ င်
အ္ကငွ္ကငွ

• လုပငကရငားစ်ငပနကငွအစံအစ်ငေရား္ ြဲျ္ကငား
• စာရကငားလုပငကရငားေ္ာကငင းငျ္ကငား
•  နတငတ ငားဆာားျ္ကငား
• ျပညငလညငစစငေ္ားျ္ကငားပနကငွအ ပံားကတငျ္ကငား



Verification Audit 
AdministrationFormal Verification Procedures

Initiation and Preparation Is at Least 
25% of Auditors’ Time

–Areas to Be Verified – Verification Plan
–Team Composition
–Notification to Auditee
–Checklist Development



စာရကငားအကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားအုပင္ ခ ပငစံ ုုံ ံႏႈ

- ပုုံု နရငတ ုးင  ္ုကငစစငေ္ားျ္ကငားအ္ကငွ ခာား
- အစပခ  ားျ္ကငားပနကငွ ျပကင္ကငျ္ကငားကညင အရညငား္ုုံုား

စာရကငားစစင္ခ ရငသူ၏ ၂၅% ျဖစငရ ညင္။
• စစငေ္ားေရားရဇငပဇင - အစံ အစ်င တ ု႔း ု
တ းုင  ္ုကငစစငေ္ားျ္ကငား

• အဖ ြဲ႕ဖ ြဲ႔စညငားေပရကငားစပငျ္ကငား
• စာရကငားစစင္ုုံရ ညငွကး ခာားး ု အေၾးာကငားၾးာားျ္ကငား
• စစငေ္ားရ ညငွစာရကငား ခာားအာား ျပ စုျ္ကငား



Verification Audit 
Administration

On-Site Audit Performance Approximately 
50% of Auditors’ Time

Reporting and Closure Approximately 25% of 
Auditors’ Time

– Verification Report
– Verification Records
– Tracking and Closure



စာရကငား ခာားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားအုပင္ ခ ပငစံ ုုံ ံႏႈ

- း ကငား္ကငားစာရကငားစစငျ္ကငားလုပငကရငားစ်ငအတ းင ္ရင႕ နရငားေျ္
စာရကငားစစင္ခ ရင ၅၀%ျဖစငရ ညင္။

- အစံရကင္ုုံျ္ကငားပနကငွ ပ တငက  ငားျ္ကငားကညင ္ရင႕ နရငားေျ္
စာရကငားစစင္ခ ရငသူ၏ ၂၅%ျဖစငရ ညင-

 တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငားအစံရကင္ုုံစာ
 တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား နတငတ ငား ခာား
 အစံအစ င် ခာားပနကငွပ တငက  ငားျ္ကငား



SESSION 5 – STAGES OF 
VERIFICATION AUDITING –
Scheduling and Planning



အ္ရငား (၅)
စာရကငား ခာားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား

လုပငကရငားစ င်ပနကငွ အစံအစ င်ေရား  ္ြဲျ္ကငား



Scheduling and Planning
– Schedule, Plan
– Objective, Scope
– Verification team and leader
– Verification duration
– Verification Plan
– Verification Checklist



လုပငကရငားစ င်ပနကငအစံအစ င်ေရား  ္ြဲျ္ကငား

• လုပငကရငားစ်ငအစအံစ်င
• ်ံားတညင္ခးင ပနကငွ ရဇငပဇင
• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ညငွအဖ ြဲ႕ပနကငွေ္ရကငားေ္ာကင
• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ံႏႈျပ လပုင ညငွအ္ခ ရငးာလ
• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ံႏႈျပ လပုင ညငွ အစံအစ်င
• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ံႏႈအတ းငစစငေ္ားရ ညငွစာရကငားျပ စု္ ခးင



Verification Audit Schedule
Broad blueprint of audits to be conducted over a period (say one year) 
taking into consideration :

• Declared frequency in SOP
• External verification scenario 
• Changes in business, scale, sites, products etc.

Schedule is a controlled document and is revised if necessary, based on 
the health of the system / continuing suitability and effectiveness



စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားလုပငကရငားစ င်

စာရကငားျပ စု ညငွအဖ ြဲ႕ကညင းခဇငျပရင႔ေကာ အစံအ ုုံး ု
ျပ လုပငရ ညင အ္ခ ရငအာားျဖကငွ (တစငပနစင နခ)အတ ကငား
ဆညငွက ကငားစ်ငားစာား ရ ညငွအ္ခးငင ခာား နာ-
• SOP ဆုတငျပရငကညငွ ေၾးျကာ္ခးင အၾး  ငေရ
• ျပကငပတ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား ခာားအတ းင အေၾးာကငားး ု
ၾးာားက ရကညငွအ္ခးင ခာား

• စံားပ ာားေရားေျပာကငားလြဲ ံႏႈရး၊ စ  ငားရညငရး၊ လုပငကရငား္ ကငရး၊ ဆုတငးုရင
စကညငွ ေျပာကငားလြဲ ံႏႈ ခာား

လုပငကရငားစ်င္ ုကညင နာဆ ရငား္ခ ပငဆာားေကာ အ္ခးငအ လးင ခာား
ျဖစင ပံား လ ုအပငပရး စရစငသူ၏ ၾးုုံ႔္ ုကင ကရငစ  ငား ံႏႈ စ်င္းင ျပတင
တ ုားတးင ံႏႈပနကငွ အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈ း ု အေျ္္ုုံ၍
ျပကင္ကငကုုုံားကပင တညငားျဖတငပ ုကငကညင္။



Sample Verification Audit 
Schedule

Month of the year

Department Jan Feb Mar Apr. May Jun Jul Aug Sep
Filling

Admin.

Extraction

Planning

QA

Purchasing

Audit date
planned

Corrective actions
proposed

Closed out by
follow up

Audit carried out
and reported

Corrective actions taken



တ ုးင  ္ုကငစစငေ္ားျ္ကငားအစံအစ င်
ရ းရာပုုုံစုုံ

Month of the year

Department Jan Feb Mar Apr. May Jun Jul Aug Sep
Filling

Admin.

Extraction

Planning

QA

Purchasing

Audit date
planned

Corrective actions
proposed

Closed out by
follow up

Audit carried out
and reported

Corrective actions taken



It is said …
Verification audit programme shall be planned taking into consideration the 

importance of the processes and areas to be verified as well as 
updating actions resulting from previous verifications.

“Importance” -
• How critical that area is to the food safety of what is produced 



စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားအစံအစ င္်  ကု
 ္ုကညင နာ

ျဖစငစ်ငသူ၏အေရားႀးံား ံႏႈ ခာားရနကငွ တု းင္ ုကငစစငေ္ားရ ညငွ
ရဇငပဇငး ု စ်ငားစာားျပံား ေရား္ ြဲဆာား္ြဲွေကာ
အစံအစ်ငျဖစငျပံား ဇ္ကငတ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား
ရလဒင ခာားအရ လုပငေ္ာကင္ခးင ခာားး ု ျပ ျပကငေျပာကငားလြဲ
ဆာားေကာ အစံအစ်င ျဖစငကညင္။
• ဆုတငလုပငလ ုးငေကားုရငပစၥညငားကညင
စ တင္ခဇုုံုၾးညငစ ာ စာားကုုံုားပ ုကငရရင
ဆ ုရဇငပဇငး ညင နခအေရားႀးံား ကရညငား ္ ုကညင နာ
အေရားပရေကာ း စၥျဖစငပရကညင္။



Elements of Verification 
Audit Plan
Verification objective
Verification scope
Nomination of Team Leader 

Verification duration (days of audit) is influenced by
• Size of business, range of products, location (s), results of previous 

audits, 
type of audit



စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားအစံအစ င်တ 
ကငပရ၀ကငေကာအေျ္ ု္ုံအ္ခးင ခာား

• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား ရညငင ဇင္ခးငရး၊ ်ံားတညင္ခးင ခာား
• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငားရဇငပဇင
• အဖ ြဲ႕ေ္ရကငားေ္ာကင္ရင႕ဆာားရရငအ္ ုျပ ္ခးင
တ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ံႏႈျပ လုပငကညငွအ္ခ ရင(ရးငေပရကငား) 
အတ ုကငားအတာကညင ေအားငပရအ္ခးင ခာားေပပတ ကင းတညငကညင-
 စံားပ ာားေရားလုပငကရငားအင ဇငအစာားရး၊ ဆုတငးုရငပစၥညငားအ ခ  ားအစာားရး၊
တညငေရရာရး၊ ဇ္ကငစစငေ္ား ံႏႈ ခာားသူ၏တကငျပဆာားေကာရလဒင ခာားရး၊
စာရကငားစစင ျ္ကငားအ ခ  ားအစာား



Elements of Verification 
Audit Plan
Select the Verification Team
Factors for selection of Verification Team Members:

• Familiarity with operations
• Interpersonal skills
• Independence of function being audited
• Acceptability within the team
• Acceptability to the auditee
• Language skills

Verification program
Drawing up Checklist (s)



စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားအစံအစ င်တ ကင
ပရ၀ကငေကာအေျ္ ု္္ုံ ခးင ခာား
စာရကငားတ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ညငွအဖ ြဲ႕ေင ား္ခဇငျ္ကငား
တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားေရားအဖ ြဲ႕၀ကင ခာား ေင ား္ခဇငရရငကတင နတငဆာား
ေကာအ္ခးငအလးင ခာား
• လုပငကရငားလညငပတင ံႏႈပနကငွပတငကတင၍ရကငားပနံားးၽ  ငား၀ကင ံႏႈငန ရရင
• လးလး္ခကငား္းင္ုုံ ံႏႈ္ ုကငရားၽ  ငားးခကင ံႏႈ ခာား
• လုပငကရငားစစငျ္ကငားပနကငွပတငကတင၍ းၽ  ငားးခကင ပံား     း ုဇငတ ုကင
လုပငေ္ာကငပ ုကငျ္ကငား

• အဖ ြဲ႕အစညငားးလးင္ုုံပ ုကငေကာ စ  ငားရညင
• စာရကငားစစငေ္ား္ုုံရကး ခာားး လးင္ုုံပ ုကငေကာ စ  ငားရညင
• ဘာကာစးာားစ  ငားရညငျပညငွ၀ျ္ကငား
တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားေရားအစံအစ်င
စစငေ္ား ညငွအ္ခးင ခာားး ု စာရကငားျပ စုေရား္ ြဲရရင



Sample Verification Audit 
Program
Team Leader:  A S Bose Team 1: A S Bose,  P K Rao Team 2:  R M Sen, A K Roy 
Audit Date        :          to  
 
DAY  1 TIME TEAM 1 & TEAM 2  
 0930 – 1000 Opening Meeting  
 1000 – 1030 Verification Programme Review 
  TEAM 1 TEAM 2 
 1030 – 1200 Purchase Stores 
 1200 – 1330 Hygiene Receiving 
 1430 – 1630 Production Quality Assurance 
 1600 – 1700 Servicing Inspection 
DAY 2 TIME TEAM 1 TEAM 2 
 0930 – 1200 Production Planning Human Resourse 
 1200 – 1330 Production Marketing 
  TEAM 1 & TEAM 2  
 1430 – 1530 Preparation for Closing Meeting 
 1530 – 1630 Closing Meeting  

 
 



စာရကငားတ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားအစံအစ င်ပုုံုစုုံ
အဖ ြဲ႕ေ္ရကငားေ္ာကင
စာရကငားစစင ညငွေရ႕
ပဆ ေရ႕ အ္ခ ရင အဖ ြဲ႕(၁)ပနကငွအဖ ြဲ႕(၂)

၀၉၃၀-၁၀၀၀ အဖ ကငွအစညငားအေ၀ား
၁၀၀၀-၁၀၃၀ တ းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား အစံအစ်င ္ုုံ ကုုံုကုုံုားကပင္ခးင

အဖ ြဲ႕(၁) အဖ ြဲ႕(၂)
၁၀၃၀-၁၂၀၀ ၀ဇငဇးျ္ကငား က ုေလနာကငေရရာ
၁၂၀၀-၁၃၃၀ တး ဇုငရညငပနကငွပတင၀ရငားးခကင

ကရင႕ငနကငားေရား းုရငလးင္ ုုံျ္ကငား
၁၄၃၀-၁၆၃၀ ဆုတငလုပငျ္ကငား အရညငအေက ားအာ ္ုုံ ံႏႈ
၁၆၀၀-၁၇၀၀ ၀ရငေ္ာကင ံႏႈေပားျ္ကငား စစငေ္ားျ္ကငား

ဒုတ ဇေရ႕ ၀၉၃၀-၁၂၀၀ ဆုတငလုပင ံႏႈအစံအစ်င လးကာားအရကငားအျ စင
၁၂၀၀-၁၃၃၀ ဆုတငလုပငျ္ကငား ေစခားး းငရနာေဖ ေရား

အဖ ြဲ႕(၁) ပနကငွ အဖ ြဲ႕(၂)
၁၄၃၀-၁၅၃၀ အပ တငအစညငားအေ၀ားအတ းငျပကင္ကငျ္ကငား
၁၅၃၀-၁၆၃၀ အပ တငအစညငားအေ၀ား



Verification Documents
The requirements (Food Safety & Regulatory)

The Food Safety Policy and Objectives

Specifications / Reference documents

Earlier audit reports

Related Standard Operating Procedure

Related Pre Requisite Programmes



တု းင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား  ္ကုငရာစာရ းငစာတ ငား ခာား

• လ ုအပင္ခးင ခာား(အစာားအကားငလုုံု ္ုုံ စ တင္ခရေရားပနကငွ
်ပေဒပ ုကငားလ ုအပင္ခးင ခာား)

• အစာားအေကားငအပၲရာဇငးကငားလုုံု ္ုုံ စ တင္ခရေရား း၀ရ
 း၀ရဒပနကငွ ်ံားတညင္ခးင ခာား

• း ုားးာားဆာားေကာအ္ခးငအလးင ခာား
• ဇ္ကငစာရကငားစစင အစံရကင္ုုံစာား ခာား
• ္းငပ ဇငေရေကာ စုုံကတင နတင္ခးင
လုပငကရငားလညငပတင ံႏႈ SOP အ္ကငွ္ကငွ

• လ ုအပငေကာ ၾး  တကငျပကင္ကင ံႏႈ PRP အစံအစ်င ခာား



Activity 2: Audit Planning
All Teams to identify 
the department and/or 
function to audit the 
requirements of Codex 
hygiene and HACCP 
requirements
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ေလွးခကငွ္ရငား-
စာရကငားစစငျ္ကငားအစံအစ င်
Codex hygiene ပနကငွ HACCP လ ုအပင္ခးင ခာားအတ းင
အဖ ြဲ႕အာားလုုံုားး ု
ရာရ ခာား(က ု႕ မုတင)လုပငကရငား ခာားကတင နတငရရ င



Preparation of Checklists
Develop Checklists to Provide

• Structure

• Required Coverage

• A Communication Document

• A Place to Record Data

• Help in Time Management (Pace of Verification)



စစငေ္ားရ ညငွအ္ခးင ခာားး ု
စာရကငားျဖကငွျပကင္ ကငျ္ကငား

စစငေ္ားရ ညငွအ္ခးငစာရကငားျပ စုရာတ ကင ပရ ကငရ ညငတ ု႔ နာ
• ဖ ြဲ႕စညငားပုုံု
• လ ုအပင္ခးင ခာားး ု  ္ုုံ ကုုံုပ ုကင ံႏႈ
• အဖ ြဲ႕အစညငားသူ၏္းငက ဇင ံႏႈအ္ခးငအလးင ခာား
• ကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားး ု  နတငကာားဆာား ညငွေရရာတစင္ု
• အ္ခ ရင ံ စံ ုုံ္ရင႕္ ြဲ ံႏႈး ု းးညံပ ုကငရရင(တ ုးင္ု ကငစစငေ္ားျ္ကငားအမုရင)



Benefits of Checklists
•Keep the objective clear
•Evidence of planning
•Maintain audit pace and continuity
•Reduce auditors bias
•Reduce work load during audit
•Aids in time management



စစငေ္ားရရငအ္ခးငအလးင ခာားစာရကငားသူ၏
အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈ ခာား
• ်ံားတညင္ခးငရး၊ ရညငင ဇင္ခးငး ု
က ကာဆကငငနာားစ ာဆာားျ္ကငား

• အစံစ်ငတေလနခားငလုုံုားအတ းငကးငေက ခာားငန ျ္ကငား
• စာရကငားစစငျ္ကငားအငန ရငအမုရငပနကငွအ္းင ျပတငင ံႏႈ ခာားး ု
 ခာားး ုဆ ရငားက  ငား ပ ုကငျ္ကငား

• စာရကငားစစင ခာားသူ၏ဘးငလ ုးင ံႏႈ ခာားး ုေလခာွ္ခပ ုကငျ္ကငား
• စာရကငားစစငစ်ငအတ ကငား အလုပငပ ာဏေလခာွ္ခ ပ ုကငျ္ကငား
• အ္ခ ရင နံ စံ ုုံပ ုကငျ္ကငား



Checklist 
Look at

Product
•Document
•Equipment
•Record

Look for

Identification
•Issue status
•Calibration status
•Approval by 
authorized person



247

စစငေ္ားရရငအ္ခးင ခာားစာရကငား
ၾးညင႕ငံႏႈရရင ငနာေဖ ရရင

ဆုတငးုရင ကတင နတင္ခးင

- အ္ခးငအလးင - ဆတုငေ၀ ံႏႈေဖာငျပ္ခးင ခာား
- ပစၥညငား ခာား - တ ုကငားတာေကား ရ ဇာ ခာားတ ကင
-  နတငတ ငား တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား

- ေျပာေရား္ ု္ ကငွငန ကးသူ၏
ကေဘာတးညံ္ခးင



Activity 3: Preparing a checklist
Prepare a checklist for
• HACCP team leader

• Purchase and receiving of 
raw material

• Quality control/assurance
• Processing of sesame
• Dispatch and sales
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- ေအားငေဖာငျပပရအ္ခးငတစင္ု္ခကငားစံ
ကငားစံအတ းင စစငေ္ားရ ညငွအ္ခးင
 ခာားစာရကငားး ု ျပကင္ကငရ ညင-

 HACCP အဖ ြဲ႕ေ္ရကငားေ္ာကင
 းုရငၾး ငားပစၥညငား ခာား၀ဇငဇး ံႏႈပနကငွ
လးင္ုုံရငန  ံႏႈ

 အရညငအေက ားဆ ရငား္ခ ပငျ္ကငားပနကငွ
အာ ္ုုံ္ခးငငန  ံႏႈ

 ပန ငားဆုတငလုပငေရားလုပငကရငားစ်င
 ေပားပ ု႕ျ္ကငားပနကငွ ေရာကငား္ချ္ကငား

လုပငေ္ာကင္ ခးင(၃) -
စစငေ္ားရ ညငွအ္ခးင ခာား စာရကငားျပကင္ ကငျ္ကငား



SESSION 6 – STAGES OF 
AUDITING – Performing an Audit



အခနငား ၆- လုပငကရငားစစငအ္ကငွ ခာား-
လုပငကရငားစစငေ္ား ံႏႈေ္ာကငရ းငျ္ကငား



Performing a verification 
audit
Opening Meeting
Collecting Evidence
Documenting Observations
Closing Meeting



လုပငကရငားစစငေ္ား ံႏႈေ္ာကငရ းငျ္ကငား

• အဖ ကငွအစညငားအေ၀ား
• ကးငေက္ုုံအ္ခးငအလးင ခာားစေု္ာကငားျ္ကငား
• စာရ းငစာတ ငား ခာားး ု ရနာေဖ ္ရငငားစစငျ္ကငား
• အပ တငအစညငားအေ၀ား



Opening Meeting (1)
• Introduction of Members
• Confirmation of Scope / Objective
• Summary of Methods / Procedures
• Confirming Resources  / Facilities
• Confirm that all concerned are aware that an internal audit is about to be 

conducted
• Establish an attendance list



အစညငားအေ၀ားအဖ ကငွ (၁)

• အဖ ြဲ႕၀ကင ခာားအာား  တင္ းငျ္ကငား
• ကးင္ ုကငရာရဇငပဇငပနကငွ်ာံးတညင္ခးငတ ႕ုး ု အတညငျပ 

ကတင နတငျ္ကငား
• ရညငားလ ငားပနကငွလုပုငကရငားစ်ငအးခ ်ငား္ခ ပင
• း ရ ဇာပစၥညငား ခာား အရကငားအျ စင ခာား

အတညငျပ ကတင နတငျ္ကငား
• လုပငကရငားတ ကငားစစငေ္ားေတာွ ညငျဖစငေၾးာကငား ကးင္ ုကငကး

အာားလုုံုား က ငန  ပံားေၾးာကငား အတညင ျပ ျ္ကငား
• တးငေရားငကး စာရကငားအာားအတညငျပ ျ္ကငား



Opening Meeting (2)
• Confirm if any guides are required
• Confirm if documents are latest versions available
• Establishing Communication Links
• Finalizing Time / Date of Closing Meeting
• Clarifying any other details
• Any special points the auditor should be aware of  eg: safety, restricted 

areas



အစညငားအေ၀ားအဖ ကငွ (၂)
• လ ငားြႊရငျပကေပား ညငွကးလု အပငပရးအတညငျပ ျ္ကငား
• ေရားင္ုုံုားအတညငျပ ဆာားေကာစာင းငစာတ ငား ခာား မုတင/ 

 မုတင အတညငျပ ျ္ကငား
• ္းငက ဇငရရငအ္ခ တငအ္းင ခာား ဖ ြဲ႕စညငားျ္ကငား
• အ ပံားကတငအစညငားအေ၀ားအတ းင ေရ႕ရးငအတညငျပ 

ကတင နတငျ္ကငား
• အျ္ာားအ္ခးငအလးင ခာားအာားအေကားစ တငငနကငားလကငားေစျ္ကငား
• လုပငကရငားစစငေ္ားကး ခာား က ငန ကကငွကညင ခာားး ု

အက ေပားျ္ကငား-်ပ ာ လုုုံျ္ုုံ ေရားရး၊ တာားျ စငဧရ ဇာ



Activity 4: Opening Meeting
All Teams prepare 
agenda for opening 
meeting for an 
internal verification 
audit
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လုပငေ္ာကင္ ခးင (၄)  
အဖ ကငွအစညငားအေ၀ား
အဖ ြဲ႕ ခာားအာားလုုံုားကညင
လုပငကရငားတ ကငား
တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား
တစင္ုအတ းင
အဖ ကငွအစညငားအေ၀ား
အစံအစ င် ခာား ေရား္ ြဲရ ညင္။



Auditor’s Task

VERIFY THAT THE REQUIREMENTS OF THE 

STANDARD ARE ESTABLISHED, IMPLEMENTED

AND ARE EFFECTIVE



လုပငကရငားစစငေ္ားကးသူ၏တာ၀ရင

လ ုအပင္ ခးင ခာားး ု စုုံ ံစ ာ စံ ုုံဆာား ံႏႈပနကငွ  ပံားျပညငွစုုံုစ ာငန  ံႏႈ
စုုံုစ ငားစစငေ္ားကညင္။

အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈ ငန /  ငန 



Objective Evidence

EVIDENCE THAT EXISTS

AND IS

VERIFIABLE

NOT AUDITORS OPINION



ရညငင ဇငေကာ ကးငေက

ကးငေက ခာား တညငငန  ပံား

တ ုးင  ္ကုငစစငေ္ားပ ုကင ံႏႈ

လုပငကရငားစစငေ္ားကး ခာားသူ၏
ဆကငျ ကငဇး္ ္ခးင  မုတင



Collecting Objective Evidence

CONDUCTING INTERVIEWS

EXAMINATION OF DOCUMENTS/PRODUCTS

OBSERVATION OF ACTIVITIES

OBSERVATION OF CONDITIONS/HOUSEKEEPING



ရညငင ဇငေကာ
ကးငေကအေဆားငအဆာား ခာား
စုေ္ာကငားျ္ကငား

• ေတ ႕ ု္ုံုေ ားျ ရငားျ္ကငား ခာားး စံု ုုံရ ညင္။
• စာင းငစာတ ငား ခာရး၊ ဆုတငးုရင ခာားအတ းငစစငေ္ား ံႏႈ ခာားျပ 

လုပငပ ကုငရ ညင္။
• လုပငေ္ာကင ံႏႈရး၊ လံႏႈပငငနာား ံႏႈ ခာားး ေုလွလာပ ုကငရ ညင္။
• အေျ္အေရရး၊ ကရင႔ရနကငားေရားျပုလုပငဆာား ံႏႈး ု

ၾးညငွငံႏႈေလွလာရ ညင္။



Auditor’s Task

INTERVIEWS

QUESTIONSEXAMINATION

OBSERVATION

VERIFY

OBJECTIVE EVIDENCE



လးေတ ႕ေ ားျ ရငားျ္ကငား ခာား

စစငေ္ား ံႏႈ ေ ား  ္ရငား ခာား

ငံႏႈျ ကငကုုံုားကပင္ ခးင

တ ုးင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား

Auditor’s တစင် ာံးသူ၏လုပငကရငားတာ၀ရင

ရညငင ဇငေကာ ကးငေက



What do we examine ?

DOCUMENTATION

MATERIALS

PRODUCTS

TOOLS

PEOPLE



ဘား ုစစငေ္ားေလလွာၾး လြဲ ?
• အ္ခးငအလးင ခာား

- း ရ ဇာပစၥညငား ခာား
• အကုုံုားျပ ေကာပစၥညငား ခာား

- လးပုေၢ  လင
• ဆုတငးုရင ခာား



Documentation
FAILURE REPORTS

DEFECT ANALYSIS DATA

PURCHASE ORDERS

VENDORPERFORMANCE RECORDS

PRODUCTION ROUTING DATA

DELIVERY DOCUMENTATION

VERIFICATION DATA

SPECIFICATIONS

PLANS

PROCEDURES

TEST / INSPECTION RESULTS

AUDIT REPORTS
MINUTES OF MEETINGS

WORK INSTRUCTIONS

CONTRACTS / ORDERS

DESIGNSPECIFICATIONS
ETC.



စာင းငစာတ ငား ခာားကးငေကအျဖစငျပျ္ကငား
• ္ုုံုားငံႏႈုုံား ံႏႈတကငျပ္ခးင - အစံအစ်င
•  ပံားျပညငွစုုံု ံႏႈ ငန ေကာစ စစင္ ခးင - လုပငကရငားစ်ငအ္ကငွ္ကွင

အ္ခးငအလးင ခာား
• းုရငပ ု႔ စာရ းငစာတ ငား - အလုပငြႊရငၾးာား္ခးင ခာား
• းုရင၀ဇငအ နာစာ ခာား - စ ငားကပငစစငေ္ားရလဒင ခာား
• ပခုုံးခေစခားကညင ခာားသူ၏ - စာရကငားစစငတကငျပ္ခးင ခာား
စ  ငားေ္ာကငရညင နတငတ ငား ခာား - အစညငားအေ၀ား နတငတ ငား
• ဆုတငလုပင ံႏႈအ္ခးငအလးင ခာား -အ နာစာ ခာားရး၊အ  ရင႕ ခာား
• တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားကညငွအ္ခးင -ဒံ္ ုကငားပုုံုစုုံေဖာငျပ္ခးင ခာား

အလးင ခာား
• းုရငအရညငအေက ားေဖာငျပ္ခးင ခာား



Tools
CORRECT TOOLS

STORAGE FACILITIES

ADEQUATELY MAINTAINED
CORRECTLY USED
COMPANY ISSUE

OPERATING INSTRUCTIONS

IDENTIFIED
RESPONSIBILITIES (CALIBRATION / 

MAINTENANCE ETC.)



ပစၥညငားး ရ ဇာ ခာား
•  နရငးရငေကာပစၥညငား ခာား
• က ုေလနာကငရာေရရာ ခာား
• လုပငကရငားလ အုပင္ ခးငအတ းငြႊရငၾးာား္ခးင ခာား
• လုုံုေလားငေကာျပ ျပကငဆ ရငားက  ငား ံႏႈ
•  နရငးရငစ ာအကုုံုားျပ ျ္ကငား
• းု ၸဏံဆုတငျပရင္ ခးင ခာား
• ေဖာငဆုတငကတင နတငဆာားေကာ တာ၀ရငဇး ံႏႈ ခာား

(တု ကငားတာေကား ရ  ခာားတ ကငပရ၀ကငေကာ အ နတငအကာား
တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငားပနကငွ ဆ ရငားက  ငားျ္ကငား)



Materials
CORRECT MATERIALS

HANDLING / STORAGE FACILITIES

CORRECTLY USED
DISPOSAL FACILITIES

SHELF LIFE REQUIREMENTS

IDENTIFIED

APPROPRIATE INSTRUCTIONS
SAFETY INSTRUCTIONS

RETURN TO STORES



ပစၥညငား ခာား
•  နရငးရငေကာ ပစၥညငားအ ခ  ားအစာား ခာား
• း ုကငတ ဇင/က  ငား္ညငားဆာားေကာ ပစၥညငား ခာား
• ပုုံုစုုံကတင နတငျ္ကငား
•  နရငးရငစ ာအကုုုံားျပ ျ္ကငား
• စ ရင႕ပစငပစၥညငား ဆညငွရရငအတ းင ေဆားငပုုံွ ပစၥညငား ခာား
• စကငေပပတ ကငတကငဆာားကညငွကးငတ ငား လ ုအပင္ခးင ခာား
• ေဘားးကငားေရားလ ငားြႊရင
• Stores က ု႕ ျပရငလညင၀ကငက ကငားျ္ကငား



Products
IDENTIFICATION

STORAGE

PACKAGING
TEST RESULTS

INSPECTION RESULTS

HANDLING

TRACEABILITY
CONFORMANCE

PAPERWORK



ဆုတငးုရင ခာား
• အ ခ  ားအ ညငေဖာငျပျ္ကငား
• က ုေလနာကငဆာားျ္ကငား
• း ုကငတ ဇငျ္ကငား
• ဆုတငပ ုားျ္ကငား
• စ ငားကပငျ္ကငားရလဒင ခာား
• စစငေ္ားျ္ကငားရလဒင ခာား
• ေျ္ရာ္ုုံပ ုကငစ  ငားငန  ံႏႈ
• း ုးငညံေအာကငေ္ာကငင းင ံႏႈ
• စာင းငစာတ ငား ခာား



People
TRAINING

QUALIFICATIONS

FAMILIARITY WITH PROCEDURES & INSTRUCTIONS

AWARENESS OF RESPONSIBILITIES
AVAILABILITY

PHYSICAL ABILITIES

SUITABLE WORKING ENVIRONMENT



လးပုေၢ  လင
• ေလွးခကငွကကငၾးာားျ္ကငား
• အရညငအ္ခကငား ခာား
• ငပုငပ ုကငား္ ကုငရာစ  ငားေ္ာကငရညင ခာား
• လုပငကရငားစ်ငပနကငွြႊရငၾးာား္ခးငတ ႕ုျဖကငွ ရကငားပနံားးၽ  ငား၀ကငျ္ကငား
• တာ၀ရင ခာားး ုေးာကငားစ ာရာားလညင ံႏႈငန ျ္ကငား
• လ ုအပငကညငွအ္ခ ရငတ ကငအကကငွျဖစင ံႏႈ
• ကကငွေတာငေကာလပုငကရငားပတင၀ရငားးခကင



Taking Notes

RECORD THE IMPORTANT FACTS

FOR FUTURE REFERENCE

WHERE THE AUDITOR HAS VISITED

AUDITORS NEED TO LEARN

THE ART OF

GOOD NOTE TAKING

WHO WAS MET & SPOKEN TO

RECORD OF WHAT WAS SEEN & HEARD



ေရာကငတစင္ ခ ရငတ ကငး ာုးးာား္ခးင ခာားအျဖစင အကုုံုားျပ ပ ုကငရရငအတ းင
အေရားႀးံားေကာအ္ခးငအလးင ခာားး ု  နတင တ ငားတကငဆာားကညင္။

 နတငတ ငား ခာားဇးဆာားျ္ကငား

စာရကငားစစငလာေရားငစာရကငားစစငေကာေရရာတ ကင  ညငကးပနကွငေတ ႕၍
စးာားေျပာကညင္။

 ညငကညငွအရာ ခာားေတ ႕ ြ္ဲကွညငရး၊ ၾးာား ြ္ဲကွညငတ ႕ုး ု  နတငတ ငား
တကငဆာားကညင္။

စာရကငားစစငတစင် ာံးအေရျဖကငွ အ္ခးငအလးငျပညငွစုုံု၍ကာလ ရင
ေးာကငား  ရငေကာ နတငစဆုုတငပ ကုငေစရရင ေလွလာကကငဇးဆာားရ ညင္။



SESSION 7 
Collecting and verifying information 

– Generating audit Findings



အ္ရငား (၇)
ကတကငားအ္ခးငအလးင ခာား စုေ္ာကငားျ္ကငားပနကငွ

တ းုင  ္ကုငစစငေ္ားျ္ကငား



Ask ‘Yes’ and ‘No’ 
Questions only
Adjacent to a dense forest just near the lonely road, a man is found 
dead. His head is injured apart from which he has no other apparent 
injury. He has a small packet near him. 

Try and investigate the exact cause of his death?



Yes (ကု ႕ မုတင) No ေ ား  ္ရငား ခာားး ကုာ
ေ ားျ္ကငား

ေတာရးငတစင္ုပနကငွးပငလခးငတ ကငငန ေကာ
ကံားကရင႕လ ငားတ ကင လးတစငေဇားငး ု ေကလနခးင
ေတ ႕ရကညင္။ ကးသူ၏ေ္ရကငားတ ကင ဆ ္ ုးငဒဏငရာ
ရကညင နာအပ အျ္ာား ညငကညငွဒဏငရား ု န  ေတ ႕
ရေပ္။ကးသူ၏အရံားတ ကငအ တငအေကားတစငလုုံုားး ု
ေတ ႕ရကညင္။

ဆ ုလးအဘဇငေၾးာကငွေက္ုုံုားရကညင္ ုက
င္ ုကညငး ု  နရငးရငေအာကငႀး  ားစာား၍ ္ရင႕ နရငားပရ္။



Method for Effective Interviews
Utilize Proper Questioning 
Techniques

• Ask Open Ended Questions
• Avoid Leading Questions
• Use the “Pregnant Pause”
• Ask Why Five Times (Why, Why, Why, Why, Why)
• Ask the 5 W’S (Why, Who, What, When, Where) and a How

Listen Twice As Much As You Talk



ဆ ေရားငေကာလးေတ ႕
ေ ားျ ရငားျ္ကငားရညငားလ ငား ခာား
ကကငွေေတာငေကာေ ား္ ရငားေ ားရညငားရညငားဗခ မာ ခာားး အုကုုံုားျပ ျ္ကငား
• ေဘာကင္တငကတင နတင ဆာားေကာေ ား္ ရငား ခာားေ ားျ္ကငား
• လ ုရာ္ ြဲ၍ေ ားျ ရငားေကာေ ား္ ရငား ခာားး ု ေငနာကငးခ်ငျ္ကငား
• ရာား္ခ ရင္ဏေပားရရင
• ဘာေၾးာကငွလြဲ  တုာ ၅ ၾး  ငေ ားရရင
• Wh ပနကငွစေကာေ ား္ ရငား ၅ ္ု (ဘာေၾးာကငွရး၊ ဘဇငကးရး၊ ဘာလြဲရး၊

ဘဇင္ ခ ရငရး၊ ဘဇငေရရာ ) ပနကငွ How (ဘဇငလ )ုေ ား္ ရငားတစင္ ု
ေ ားရရင

•     ေျပာကညငဆးင ပနစင္ရာားေဆာကငပရ



Method for Effective Interviews
Analyze and Verify What Is Said

• Believe a Confession
• Verify a Claim
• Write Your Notes Out Loud
• Do Not Keep Secrets
• Be Flexible–Allow for Additional Information and Discussion

Explain Your Next Step
• Conclude Cordially
• Follow Up



အးခ  ားရလဒငငန ေကာလးေတ ႕
ေ ားျ ရငားျ္ကငား ခာားအတ းင ရညငားလ ငား
ဘာေျပာ္ြဲွကလြဲစ စစင၍စစငေ္ားျ္ကငား
• ေျဖာကငွ္ခးငတစင္ သုူ၏ဇုုံုၾးညငရ ံႏႈ
• ေျပာ္ ု္ခးငး တု းုင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငား
•      နတငဆာားေကာအရာ ခာားး အု ခာားက ေအာကငေျပာျပျ္ကငား
• လၽႊ  ႕၀နးင္ ခးင ခာား ဆာားပရပနကငွ
• ျပ လ ဇငျပကငလ ဇငငန ပရ - ေရားငဆပငလာေကာကတကငားအ္ခးငအ

လးငပနကငွေ္ ားေပ ား ံႏႈ ခာားး ုလညငား္ ကငွျပ ပရ
• ကကငသူ၏ေရားငတစင္ ကငွတးငလန ငား ညငွအေရအဆာားး ငုနကငားျပရရင
• ေဖာငေင ပခ ကနာ ရး၊ လ ုးငလြဲ ံႏႈ
• ျပရငလညငစစငေ္ားျ္ကငား



Techniques of Verification
Questioning Techniques:

•Open Ended 
– (“How?”, ”What?”, “Why?”, “When?”, “Where?”)

• Hypothetical 
– (“What if?”)

• Systematic 
– (“Explain the stages of…”)

• Comparative – analyze in line with other 
processes 

– (“Compare … to …”)
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 ္ ြဲျ္ ငားစ တငျဖာေလွလာျ္ကငားရညငားပညာ ခာား
ေ ား္ ရငားေ ားျ္ကငားရညငားပညာ ခာား
• ေဘာကင္တငကတင နတင ဆာားေကာေ ား္ ရငား ခာား(Wh?)
• ျဖစငပ ုကငဖ ဇငရာမု နရငား္ရေကာေ ား္ ရငား ခာား(ဤက ႕ုျဖစငလနခကင)
• စရစငးခရေကာေ ား္ ရငား ခာား(---အ္ကငွ ခာားး ငုနကငားျပရလနခကင)
• ပ ံႏႈကငားဇန်ငျပေကာေ ား္ ရငား ခာား - အျ္ာားျဖစငစ်င ခာားပနကငွဇန် ငတ ြဲ၍

စ စစငးာေ ားကညင (ပ ံႏႈကငားဇန် ငေျပာရလနခကင)



Techniques of Verification
Listening Techniques:

Passive
–Nod, Non verbal, Eye contact, 

Posture, Gestures
Active, Non directional

–Verbal, Encourage general 
information

Active, Directional 
–Verbal, Encourage specific 

information
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တ ုးင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားရညငားပညာ
ရာားေဆာကငျ္ကငားရညငားပညာ ခာား
Passive

- ေ္ရကငားည တငရး၊ ပံႏႈတငျဖကငွေျပာ  ္ုျ္ကငား ျပ ရး၊
 ခးငလုုံုား္ခကငား္းင က ဇင ံႏႈရး၊ း ုဇငေရမရငဆာားရး၊
လးငမရငေျ္မရင
Active, Non directional

- ပံႏႈတငျဖကငွေျပာ , ေဇဘုဇခကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားျဖကငွ
အာားေပားအာားေျ ားငျပ ျ္ကငား
Active, Directional

ပံႏႈတငျဖကငွေျပာ , ကတကငားအ္ခးငအလးငအတ အးခ ခာားး ု
အာားေပားျ္ကငား



Techniques of
Verification
Response Techniques:

• Clarification Response 
Confirm your interpretation of the information 

• Sympathetic Response
(“I can see why it may be difficult.”)

• Self Disclosure Response 
(“Good – I’m pleased with the progress.”)

• Joining Response
Provides structure (“Having talked about …., let’s now talk about …”)

• Confrontation Response
Sometimes necessary
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တ ုးင္  ကုငစစငေ္ားျ္ကငားသူ၏ ရညငားပညာ ခာား
ျပရငၾးာားေရား / တုရင႕ျပရငေရား ရညငားပညာ ခာား
• ငနကငားလကငားေကာျပရငၾးာားျ္ကငား

ကကငသူ၏ကတကငားအ္ခးငအလးငပနကငွပတငကတငေကာတကငျပ္ခးင ခာား
းင ခာားး ု ေက္ခာေအာကငလပုငကညင္။

• ြနာတာစ ာျဖကငွ ကြဲွြနာ ျပရငၾးာားျ္ကငား (အြဲွဒရဘာေၾးာကငွ္းင္ ြဲလြဲ
 ္တုာ ကရ က ပ ုကငပရတဇင)

• း ုဇငပ ုကငဆုတငေဖာငေျပာၾးာားေကာ ျပရငၾးာားျ္ကငား
(ေးာကငားလ းုငတာ---တ ာုးတးင ံႏႈေတ အတ းင ကရ ေးခရပငတဇင)

• ္းငက ဇင ံႏႈငန ေကာ တုရင႕ျပရင္ခးင (ဖ ြဲ႕စညငားပုုံု ခာားစ ံုုံျ္ကငား (--
အေၾးာကငားေျပာေရတဇင---, းြဲအ္-ု---အေၾးာကငားေျပာၾး္ ႕ု))



Nonconformity

FACTUAL EVIDENCE
OF A CONDITION

NOT IN ACCORDANCE
WITH A

SPECIFIED REQUIREMENT

Non fulfilment of a requirement

EVIDENCE

CRITERIA

Non conformity Deficiency
Non compliance Discrepancy



 း ုးငညံ္ခးင ခာား

ကံားျ္ာားေဖာငျပဆာားေကာ
ကတင နတင္ ခးင ခာားပနကငွ

 း ုးငညံကညငွအေျ္အေရရန ေၾးာကငား
္ ုကငလုုုံကညငွ ကးငေက
အေဆားငအဆာား

လ ုအပင္ ခးငအတ းငျပညငွစုုံု ံႏႈ ရး၊ ျပညငွ၀ ံႏႈ ငန ျ္ကငား

ကးငေက
အေဆားငအဆာား

စုုံပံႏႈရငား
ကတင နတင္ ခးင

 း ုးငညံ္ခးင ခာား လု အပငကညငဆးငေလခာွရညငားျ္ကငား
လ ုးငေလခာညံေဆ  ငန ျ္ကငား း ြဲျပာားျ္ာားရာား ံႏႈ



Evaluating Results

YOU WILL NOT EARN RESPECT 
FOR REPORTING ONLY TRIVIA

ALL
RESULTS

MAJOR CONCERNS

MINOR CONCERNS



အးြဲျဖတငရလဒင ခာား

အေရား ပရေကာအ္ခးင ခာားး ု အစံရကင ု္ုံ
တကငျပျ္ကငားျဖကငွ အေလားဆာား ံႏႈ  ရရန ပ ုကငပရ

ရလဒင ခာား
အာားလုုံုား

အအ းအ္ခးင ခာား
အေႀးာကငားအရာ ခာား

ကာ ရငအ္ခးင
အေၾးာကငားအရာ ခာား



Categories of Non-
conformity

Major non-conformity

Minor non-conformity



 း ုးငညံျ္ကငား ခာားး အု ခ  ားအစာား  ္ြဲျ္ကငား

အအ း  း ုးငညံျ္ကငား ခာား

ကာ ာရင း းုငညံျ္ကငား ခာား



Major non-conformity
•The absence or total breakdown of a system to meet standard 
requirement

•A number of minor nonconformities against one requirements could lead 
to total breakdown of the system

•Any non-compliance that would result in the probable shipment of a non-
conforming product



အအ းးခေကာ  း ုးငညံ ံႏႈ ခာား

- System  ငန ျ္ကငား(က ႕ု မတုင) System တစင္ုလုုံုား လုုံုား၀ပခးငက ာား
ေကာေၾးာကငွ ကတင နတငေကာလ အုပင္ ခးင ခာားပနကငွ  း ုးငညံျ္ကငား

- လ ုအပင္ခးငတစင္ ုပနကငွ  း ုးငညံေကာ အေကားစာားလ ြဲ နာား ံႏႈ ခာား
ေၾးာကငွ System ႀးံားတစင္ုလုုံုား  ပ  ပခးငက ာားျ္ကငားက ႕ု ်ံားတညငက ာား
ျ္ကငား

- တစငစုုံုတစင္ေုကာ  း ုးငညံ ံႏႈကညငွ းုရငပစၥညငားး ု
တကငပ ု႔ျ္ကငားေၾးာကငွ ျဖစငေပပလာ ေကာရလဒငေၾးာကငွ
ျဖစငေပပလာေကာ  းု းငညံ ံႏႈ တစင္ု္ု ္။



Minor non-conformity
• Failure in some part of the supplier’s food safety system

• A single observed lapse in following one item of food safety system



အအ း းခေကာ  း းုငညံ ံႏႈ ခာား
• းုရငေပားက ကငားကး ခာားသူ၏ အစာားအေကားငအပၲရာဇင
းကငားေရား ေ္ာကင င းငကညငွစရစငတ ကင
္ခ  ႕ဇ ကငား္ခးငငန ေရျ္ကငား

• အစာားအေကားငအပၲရာဇငးကငားေရားစရစငသူ၏
အ္ခးငတစင္ခးငး ု လ ုးငရာေ္ာကငင းငရာတ ကင
အာားရညငား္ခးငတစင္ုေၾးာကငွျဖစငျ္ကငား



Before declaring any nonconformity as major or minor, following points 
may be considered

• What could go wrong if it remains uncorrected?
• How often can such a nonconformity may be repeated?

Consider…



စ င်ားစာားပရ--
အအ းးခကညငျဖစငေစရး၊  းခကညငျဖစငေစ
 ညငကညငွ း ုးငညံ ံႏႈ ခာား း ု ္ ု
ဆုတငျပရငေၾးျကာျ္ကငား ျပ  ံ ေအားငပရအ္ခးင ခာားး ု
အရကင စ်ငစာားရပရ ညင္။
• ဆုတငျပရင္ခးင ခာားး ု ျပကင္ကငပြဲ ဒံအတ ုကငားဘြဲဆာားရကင
ဘာေတ ္းငျဖစငက ာား လြဲ ?

• ္ုလ ု း ုးငညံ ံႏႈ ခ  ားး ု  ၾးာ္ဏဆပငျဖစင လာား ?



Activity 4: Identifying Non-
conformities

Handout 4



ေလွးခကငွ္ရငား ၄

လုပငေ္ာကင္ ခးင
 း ုးငညံ္ခးင ခာားး ကုတင နတငျ္ကငား



SESSION 9 – Nonconformity 
Writing



အ္ရငား ၉-  း ုးငညံ ံႏႈ ခာားး ု
ေရားကာားျ္ကငား



Reporting and non conformance 
Writing – Elements of the NC 
ReportObservation

• Factual information gathered substantiated by 
objective evidence

Attribution
• Reference to the Codex Hygiene and HACCP 
guidelines/ company documents/regulatory 
requirements

Explanation
• A brief explanation of why stated observation 
is a non-conformity
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အစံရကင္ ုုံျ္ကငားပနကငွ  း းုငညံ ံႏႈ ခာားး ု
ေရားကာားျ္ကငား- NC Report ပရအ္ခးင ခာား
ၾးညငွငံႏႈေလွလာျ္ကငား
• ဆကငငနာားေကာ ခးငျ ကငကးငေက ခာား နစေု္ာကငားေရကညငွ ကတကငား

အ္ခးငအလးင ခာား
Attribution
• HACCP ြႊရငၾးာား္ခးင ခာားရး၊ းု ၸဏံသူ၏ နတငတ ငား နတငရာ ခာားရး၊ လုပင

ကရငားလညငပတင ံႏႈအတ းင ကတင နတငဆာားေကာလ အုပင္ ခးင ခာားး ု
း ုားးာားတကငျပျ္ကငား

ငနကငားလကငားတကငျပျ္ကငား
• ေဖာငျပတကငျပ ံႏႈေတ ႕ငန  ံႏႈ (oservation) ကညင ဘာေၾးာကငွး ုးငညံ

 ံႏႈ ငန ရေၾးာကငားး ု အးခ်ငား နခငနကငားလကငားျ္ကငား



Nonconformity

MANAGEMENT NEED THE FACTS !

WHAT WAS FOUND
WHERE WAS IT FOUND

WHY IS IT A NON-CONFORMITY
(WHO WAS PRESENT)



 း းုငညံ္ခးင ခာား

ဘာေတ ငန ကလြဲ
ဘဇငေရရာ နာေတ ႕္ြဲကွလြဲ

ဘာေၾးာကငွ း းုငညံတာလြဲ
ဘဇငကးငန ္ြဲတွာလြဲ

စံ ုုံ္ရင႕္ ြဲ ံႏႈတ ကင အ္ခးငအလးင ခာား လ ုအပငကညင



Nonconformity
Procedure EM008 issue 03 requires that all
dispatch trailers have the presence of
tarpaulins to protect from rain checked
before loading finished product.

Records of such checks viewed in the
Logistics Department indicate that Vehicle
trailer GB107 has been in service for six
months without such a check having been
performed.



 း ုးငညံ ံႏႈ
• အစံအစ်င EM008 issue 03 အရ ပစၥညငားပ ု႕တြဲွ
ေရားငတ ြဲဇာ်င ေတ မာ ဆုတငးုရငပစၥညငား ခာားး ု
 တကငေ္ာကင နံတ ကင   ုားေရစ ုျ္ကငား  န းား ဇငရရင
အတ းင တာေပပလကငအုပငဆာားျ္ကငား ငန /  ငန 
စစငေ္ားရ ညင္။

• Logistics Dept. ေတ  နာဆာားငန  နတငတ ငားေတ အရ
trailer GB107 ကညင အလုပင္ ကင၀ကငေရားင ပံား ၆လ
ၾးာကညငအဆ ဒံလ ုစစငေ္ား ံႏႈ ေ္ာကငင းင္ခးင ခာား
 ငန ္ ြဲွေၾးာကငားေတ ႕ရကည င္။



Nonconformity Statement
In process line B temperature of sesame
roaster RT1 on 4 May 0y was recorded as
80 deg C without remarks for action taken.

This is not complying with HACCP plan
which gives 85 deg C as Critical Limit &
Procedure(P03) also requires recording of
action taken on deviation.



 း းုငညံ ံႏႈ ခာားေဖာငျပ္ခးင
လ ုကငား B အပး္ခ ရငျဖစငစ်ငတ ကင ပန ငားေလနာငစးင RT1 
ကညင ေ လ(၄)ရးင  နတငတ ငားအရ အပး္ခ ရင ၈၀
ဒံေရံစကငတံေရ တငအျဖစင အ နရငတးဇငတ းဇင
လုပငျဖစင/ လုပငျဖစင အ နတငအကာား ငန ပြဲ
 နတငတ ငားတကငဆာားကညင္။
HACCP သူ၏ အစံအစ်ငအပး္ခ ရင ၈၅ ဒံေရံ
စကငတံေရ တငး ု စုုံ္ခ ရငစုုံြႊရငားကတင နတင္ခးငပနကငွ
အစံအစ်င(P03)အရ ေပားရရငအ္ ုး ု
လ ုးငရာျ္ကငား ငန ေပ္။ ဆ ႕ုျပကငတ  ငားေစာကငား ံႏႈတ ကငလြဲ
ျပ လုပင ံႏႈအေပပ္  နတင တ ငားငန ရရငလ ုအပငကညင္။



Headgear
At the entrance of a powdered roasted
sesame processing hall meant for direct
consumption, a hygiene instruction (Hyg.05
Rev.02) was displayed which states that all
persons in this hall shall use company issued
headgear (cap). The Auditor found that 3
persons out of 10 were not using any kind of
head-gear. The supervisor explained to the
auditor that in the past no contamination of
powdered roasted sesame has been found
due to some persons not wearing headgear.



ေ္ရကငားေ္ာကငား
ပန ငားေလနာင ံႏႈရင႕ဆုတငလုပငတြဲွအ္ရငား ခာား အ၀ကင၀ နာ
စာားေကားငကး ခာား အတ းင းခရငား ာေရားြႊရငၾးာား္ခးင
(Hyg.05 Rev.02) တစင္ငုန ပရတဇင္။ ဒံအ္ရငားဆြဲ နာငန ေရတြဲွကး
အာားလုုံုားကညင းု ၸဏံသူ၏ ေ္ရကငားေ္ာကငား ခာားး ု ကုုံုားစ ြဲရ ဇငလ ု႔
္ ုလ ုပရတဇင္။ auditor ေတ ႕ငန တား ၁၀ ေဇားင န ၃
ေဇားငး ေ္ရကငားေ္ာကင ခာားကုုံုားစ ြဲ ဆာားဘးား္။ ႀးံားၾးပငကးး
(supervisor) ေတ း ု ေ္ရကငားေ္ာကင  ေ္ာကငားလ ု႔
ညစငည ငားျ္ကငား  ကရင႕ျ္ကငား ခ  ား အရကငး လုုံုား၀ ငန ္ြဲွပရဘးားး ု
ငနကငားျပ ၾးပရတဇင္။



NON CONFORMITY REPORT

Company under Audit: XYZ Ltd. Nonconformity Number: SA/01

Area under review: FSTL Office HACCP Reference: Personal
Hygiene

Nonconformity

Three persons in the hall processing powdered roasted
sesame powder meant for direct consumption were not
wearing company issued headgear.
The hygiene instruction (Hyg.05 Rev.02) which was displayed
at the entrance of the processing hall & which requires wearing
of headgear by all persons inside the hall.
Personal Hygiene require implementation of PRP relating to
wearing protective clothes

Auditor: S Arnold 05.02.200y



း ုးငညံ ံႏႈ ငန ေၾးာကငားအစံရကင္ုုံစာ

စစငေ္ား္ုုံးု ၸဏံ : KYZ Ltd Nonconformity Number: SA/01

စုုံုစ ငား္ုုံရေကာဧရ ဇာ :FSLT office းခရငား ာေရားညံြႊတင ံႏႈ HACCP Reference: Personal Hygiene

Nonconformity

တ ုးငရ ုုးငစာားကုုုံား ညငွ ပန ငားေလနာငကညငွ အ္ရငားတ ကင ေ္ရကငားေ္ာကငား ခာား
ကုုံုားျ္ကငား ငန ပရ္။
းခရငား ာေရားညံြႊတင ံႏႈြႊရငၾးာား္ခးငး ု (Hyg.05 Rev.02) 
အ၀ကငေပရးငတ ကင ္ခ တင္ ြဲဆာားကညင္။ အ္ရငားဆြဲငန ကးအာားလုုံုားကညင
ေ္ရကငားေ္ာကငား ခာား ၀တင္ကငရ ညငမု ြႊရငၾးာားဆာားကညင္။
းား ဇငကညငွ  တငစုုုံ ခာား တင္ကငျ္ကငားရနကငွ ္ ုကငေကာ Personal 
Hygiene PRP း ု အေးာကငအဆညငေဖာငရရငလ ုအပငကညင္။
Auditor: S Arnold 05.02.200y



In the Supermarket
The Auditor, Bob Jones, watches with interest as
warehouse workers placing bags received on top of bags
received a month before. He asks them if they
implemented FIFO. They replied that is not really
necessary to have FIFO as the entire stocked would be
processed by the end of the season. I check the date
codes when I have time.” Bob read the work instruction
SWO86 where it is clearly stated that all new stock was to
be placed in a separate pile. He asked Carol if she was
familiar with SWO86, and was told that she was and had
her own personal copy.

(Interpret “Tops up” as ‘adding new stock on top of
existing stock’)



စးပရ ာားးးငတ ကင
စစငေ္ားကး Bob Jones ကညင ပစၥညငားက ုေလနာကငငုုံု တစင္ုအ
တ ကငား နာ အလုပငက ာား ခာားး ေရားငေရားငတြဲအွ တင ခာားး ု
းခရင္ြဲွတြဲွ တစငလးရတြဲွ အ တငေတ ရြဲ႕အေပပ န ဆပင ပံား
စံေရတား ု စ တင၀ကငစာားစ ာ ၾးညငွေရတဇင႕ကးး
အလုပငက ာား ခာားအာား FIFO း ုလပုငေရဘ ု႕ ေျပာပရတဇင္။
ကးတ ု႔း လုုံုား  လ ုအပငငန ပရဘးား္။ ဒံ နာငန တြဲွပစၥညငားအာားလုုံုားမာ
ရာကံးုရငရကင အာားလုုံုား ေရာကငားးုရငက ာား နာပရလ ု႕
ေျပာလ ုးငတဇင္။ Bob း အလုပငြႊရငၾးာား ္ခးင SWO86 း ု
ဖတငၾးညငွပရတဇငရး၊ SWO86 း ငနကငားလကငားစ ာြႊရင
ၾးာားဆာားတား အကစင၀ကငေရားငလာတြဲွပစၥညငား ခာားး ု
ကံားၾးာားစကင တစင္ု နာ ဆာားရ ဇငလ ု႕ ေဖာငျပဆာားပရတဇင္။
ကးး Carol း ု ကး း (SWO86 း ု ေက္ခာက ပရကလာား)
ေ ားပရတဇင္။ ကး း က တာေပရွ ကး  နာ personal copy
(း ုဇငပ ုကငတစငစုုံု)ေတာကငငန ေကားတဇငလ ု႕ ေျပာပရတဇင္။



NON CONFORMITY REPORT

Company under Audit: XYZ Ltd. Nonconformity Number: SA/01

Area under review: FSTL Office HACCP Reference: Incoming

Nonconformity Material Requirement

Received bags  were observed to be placed on top of bags 
received a month before.

Work Instruction  SW086 requires all bags to be placed in a 
new pile to ensure FIFO. 
Food Hygiene require implementation effective stock rotation.
Auditor: S Arnold 05.02.200y



ညံြႊတငး ုးငညံ ံႏႈ  ငန ျ္ကငားအစံရကင္ုုံစာ

Company under Audit: XYZ Ltd. Nonconformity Number: SA/01

Area under review: FSTL Office HACCP Reference: Incoming

Nonconformity Material Requirement

ရငန ေကာ အ တင ခာားး ု ဇရကငတစငလးရငန ေကာအ တင ခာား သူ၏ အေပပ
တ ကငတကငဆာားရ ညင္။
SWO86 ြႊရငၾးာား္ခးငအရ ပစၥညငားအကစင ခာားး ု စကငအကစငတ ကငဆာား
ငန ရ ညင္။က ု႕ နကာFIFO ပနကငွး ုးငညံ ညင္။
အစာားအေကားငးခရငား ာေရားညံြႊတင ံႏႈလ ုအပင္ခးငအရ ပစၥညငား ခာားး ု
အလနညငွျဖကငွ က ုေလနာကငျ္ကငားး ု ဆ ေရားငစ ာေ္ာကငင းငရ ညင္။
Auditor: S Arnold 05.02.200y



Activity 6: NON CONFORMITY 
WRITING



လုပငေ္ာကင္ ခးင(၆)
ညံြႊတငး းုငညံ ံႏႈ ငန ေၾးာကငားေရားကာားျ္ကငား



SESSION 10 
Correction, Corrective Action 

and Conducting closing 
Meeting



အ္ရငား (၁၁)
အ နရငျပကငျ္ကငားပနကငွ အ နရငျပ ျပကငဆာားေကာအျပ အ ံႏႈ ခာား

စစငေ္ားေရားအျပံားကတငအစညငားအေ၀ား



Correction
Action to eliminate a non conformity

Corrective Action
Action to eliminate the cause of a detected non conformity or other undesirable 

situation

(Corrective action includes root cause analysis & is taken to prevent recurrence)



အ နရငျပကင္ ကငျ္ကငား
 း းုငညံ ံႏႈတစင္ းု ုေလခာွပရားေစရရငျပ လပုငျ္ကငား

အ နရငျပကင္ ကငေကာလုပငေ္ာကင္ ခးင
ေတ ႕ငန ေကာ း ုးငညံ ံႏႈ ခာား (က ု႕)အျ္ာား လ ုလာားအပငေကာ
အေျ္အေရ ခာားး ုျဖစငေစေကာအေၾးာကငားအရကငား ခာားး ု

ေလခာွပရားေစရရငျပ လုပငျ္ကငား

(အ နရငျပရငလညငျပကင္ကငေကာလုပငေ္ာကင္ခးငတ ကင
အအ းအေျ္္ုုံအေၾးာကငားအရကငား  ခာားး ု

္ ြဲျ္ ငားစ တငျဖာျ္ကငားပနကငွ ၾးာ္ဏဆပငးာဆပငးာျဖစငျ္ကငားး ု
တာား္ံားျ္ကငားတ ု႕ပရ၀ကငကညင)



Examples of correction 
and corrective actions 
from NCs of handout 4



NCs သူ၏  နတငစု(၄) အရ အ နရငျပကင္ ကငျ္ကငားပနကငွ
အ နရငျပကင္ ကငေကာလုပင ကရငားစ င်သူ၏်ပ ာ ခာား



Conducting
Closing Meeting



စစငေ္ားေရားအျပံားကတငအစညငားအေ၀ား



SESSION 11
Conducting audit follow up



အ္ရငား
စစငေ္ား ံႏႈသူ၏ေရားင္ းငတ ြဲေ္ာကငရ းင ံႏႈ



Conducting audit follow-up
• Internal verification audit does not end with conducting the audit and 

reporting it
• Audit objective is defeated if proposed corrections and corrective actions or 

preventive and improvement actions are not implemented
• Effective implementation of these actions needs to be verified and recorded 

this may be done at subsequent audit.



စစငေ္ား ံႏႈေရားင္ းငတ ြဲ လုပငေ္ာကင ံႏႈ

• အတ ကငားပ ုကငားတ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငားကညင စစငေ္ား ံႏႈ ေ္ာကငရ းငျပံား
အစံရကင ု္ုံတကငျ္ကငားတ ကင  ပံား ု္ုံုားျ္ကငား မုတငပရ္။

• အးဇင၍အ  ္ုျပ ္ြဲွေကာ အ နရငျပကင္ကငျ္ကငားပနကငွ းား ဇငျ္ကငား
လုပငေ္ာကင္ခးင ခာားး ု  ျပညငွစုုံုေကားလနခကင စစငေ္ားျ္ကငားသူ၏
ရညငင ဇင္ခးင နာ းခရံႏႈုုံား ညငျဖစငကညင္။

• ဆ ုလုပငေ္ာကင္ခးင ခာားး ု အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈငန ေကာ ျပညငွစုုံု ေကာ
အရာတစင္ုျဖစငရရင ေရားငပ ုကငားစစငေ္ား ံႏႈ ခာား ပံားပ ုကင ံႏႈ ငန /  ငန 
တ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ပံား  နတငတ ငားတကငရရငလ ုအပငကညင္။ ေရားင္းငတ ြဲ
စစငေ္ား ံႏႈး ုပရ လုပငေ္ာကငပ ုကငကညင္။



Follow up
NC Identified

Internal Audit

Implement

Proposed Corrective Action 

Agreeing for Corrective Action

Agree a Target Date

Change

Take 
Suitable 
Action

EFFECTIVE ?

Notification to the Auditor

Verification

ACTIONS

AUDITOR

AUDITEE

RESPONSIBILITY

AUDITEE

AUDITOR

AUDITEE

AUDITEE

AUDITEE

AUDITEE

AUDITOR

လုပငေ္ာကင ံႏႈ ခာား

NC ကတင နတင္ခးင

အ နရငျပကငရရငကေဘာတးျ္ကငား

အ္ ုျပ ဆာားေကာအ နရငျပကငျ္ကငားလပုငေ္ာကင္ခးင

ကတင နတငရးငကေဘာတးျ္ကငား

ကကငွေတာငေကာအျပ အ းး ု
ေ္ာကငင းငကညင

ရာရတ ကငားစစငေ္ား ံႏႈ

အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈ
စစငေ္ားကး ခာားက ႕ုကတ ေပား္ခးင /
အေၾးာကငားၾးာား္ခးင

တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား

အေးာကငအဆညငေဖာင ံႏႈ

တာ၀ရင



SESSION 12
Competency of Auditors



အ္ရငား
ေစာကငွၾးညငွစစငေ္ားကး ခာားသူ၏စ  ငားရညငငန  ံႏႈ



Do more than look – OBSERVE 

Do more than read – ABSORB 

Do more than hear – LISTEN 

Do more than listen – UNDERSTAND 

Do more than think – PONDER

Do more than talk – SAY SOMETHING



ျ ကငတာဆးငပ ုလုပငပရ – ေလွလာေစာကငွၾးညငွကညင

ဖတငတာဆးငပ ုလုပငပရ –  နတငကညင

ၾးာားတာဆးငပ ုလုပငပရ – ရာားေဆာကငကညင

ရာားေဆာကငဆာားတာဆးငပ ုလုပငပရ – ရာားလညငကညင

ေတ ားေ္ပတာဆးငပ ုလုပငပရ – ေတ ား္ကညင

ေျပာတာဆးငပ ုလုပငပရ – တစင္ု္ုေျပာကညင



Criteria and conducting 
auditor evaluation
• The criteria for auditor evaluation for conducting internal verification audit 

need not be as stringent or necessarily documented.
• Organization needs to follow requirements of food safety system standard 

implemented
• Keep the system simple



ွစစငေ္ားကး ခာားအတ းင စုုံပံႏႈရငားပနကငွ
အးြဲျဖတငျ္ကငား
• ရာရ တ ကငား စာရကငားတ ုးင  ္ုကငစစငေ္ားျ္ကငားအတ းင

စစငေ္ားကး တစင်ံားအာားအးြဲျဖတငရရင စုုံပံႏႈရငားကတင နတငရရင
လ ုအပငေကာ နတငတ ငား နတငရာ ခာားကညင ျပကငားဆရငရရင လ ု
အပငေပ္။

• အဖ ြဲ႕အစညငားအေရျဖကငွ အစာားအေကားငေဘားးကငားလုုံု ္ုုံ 
ေရားစရစငေးာကငားစ ာျပညငွ ံေစရရငလ ုအပငေကာ လ ုအပင
္ခးင ခာားး ု ျပညငွစုုံုေအာကငစံစ်ငေပားရ ညင္။

• လညငပတငေရေကာစရစငး ု ရ ုားရနကငားေစရပရ ညင္။



What I need to be a good auditor 

•Standard Requirements
•Food Safety System Requirements
•Product Specifications
• Investigation Techniques
•Sampling Techniques 
•Verification Techniques
•Communication Techniques
•Human Nature
•Time Management

Knowledge of:



စစငေ္ားေရားက ာားေးာကငားတစင်ံားျဖစငေစရရင
ဘာေတ လ အုပငကလြဲ

• စုုံ္ခ ရငစုုံညႊရငားလ ုအပင္ခးင ခာား
•အစာားအေကားငအပၲရာဇငးကငားစရစငသူ၏လ ုအပင ံႏႈ ခာား
•ဆုတငးုရငအေကားစ တငေဖာငျပ္ခးင/ကတင နတင္ ခးင ခာား
• စုုံုစ ငားစစငေ္ားျ္ကငားရညငားပညာ
• ရ းရာဇးျ္ကငားရညငားပညာ
•တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငားရညငားပညာ ခာား
•္းင္ုုံေျပာ္ ုျ္ကငားရညငားပညာ
•လး႕ကေဘာကဘာ၀
• ရငန ေကာအ္ခ ရငး ုစံ ုုံ္ရင႕္ ြဲပ ုကင ံႏႈ

ဗမုကုတရန ရ ညငွအ္ခးင ခာား:



Desirable Auditor 
CharacteristicsEthical
Open minded
Diplomatic
Observant
Perceptive
Versatile Acting with fortitude
Tenacious Open to improvement
Decisive Culturally sensitive
Self reliant Collaborative



စစငေ္ားကးတစင်ံားသူ၏ လ ုအပငေကာ ၀ ေကကရ
လးၡဏာ ခာား
-စာရ တၲေးာကငားေကာ
-ကေဘာဆာားႀးံားေကာ
-လ  ၼာပရားရပငေကာ
-ေငုတစ ုးငငန ေကာ
က ျ ကငရာားလညင ံႏႈငန ေကာ
-ျပ လ ဇငျပကငလ ဇငငန ေကာ -
္ ြဲပနကငွလုပငး ုကငေ္ာကငင းငပ ုကငေကာ
-္ ုကင ာ ံႏႈငန ေကာ -တ ုားတးင ံႏႈရငန ရရငႀး  ားစာားလ ုစ တငငန ေကာ
-တ းချပတငကာားေကာ
- တပရားကးသူ၏္ုုံစာား္ခးငး ုရာားလညငပ ုကငေကာ
-    း ုဇငး ုဇုုံုၾးညငစ တင္ခ
- ပးားေပရကငားေ္ာကငင းငပ ုကငေကာ



Auditor competency for 
internal verification auditors
Auditors and audit team leaders should continuously improve their competency 
even for internal audits. This may be done by:
• Conducting audits regularly
• Continual professional development by additional work experience, training, 

private study, coaching, attendance at meetings, seminars & conferences



ရာရတ ကငား စစငေ္ားကး ခာားသူ၏ စစင
ေ္ား ံႏႈစ  ငားရညင

စစငေ္ားကး ခာားပနကငွဤအဖ ြဲ႕ေ္ရကငားေ္ာကင ခာားကညင ၎တ ု႕ သူ၏
စ  ငားရညငး ု အ္းင ျပတငတ ုားတးငေရေစ ပံား ရာရတ ကငား ေစာကငွၾးညငွ
စစငေ္ား ံႏႈတ ကငပကင တ ုားတးင ံႏႈငန ေရကကငွကညင္။ ဆ ုစ  ငားရညငငန  ံႏႈကညင
ေအားငပရတ ု႕ေပပ းတညင၍ တ ုားတးငေအာကငေ္ာကငရ းငပု ကငကညင -
• စစငေ္ား ံႏႈ ခာားး ု ပုုံု နရင်ံားေ္ာကင်ံားင းငျပ ျ္ကငား
• အလုပငအေတ ႕အႀးုုံ ရး၊ ကကငတရငားရး၊     ဘာကာေလွလာ ံႏႈရး၊ လ ငားြႊရင
ျ္ကငားရး၊ အစညငားအေ၀ားရး၊ ေ္ ားေပ ားပ ြဲ ခာားရး၊ ညံလာ္ုုံ ခာား တးငေရားငျ္ကငား
တ ု႕အပရအ၀ကင အ္းင ျပတငလုပငကရငားးၽ  ငားးခကငတ ုားတးင ံႏႈ



My Responsibilities (Auditor)
• Complying with the audit requirements
• Communicating and clarifying audit 

requirements
• Documenting the observations
• Reporting the audit results
• Verifying the effectiveness of corrective actions 

taken as a result of the audit
• Retaining and safeguarding documents 

pertaining to the audit
• Cooperating with and supporting the lead 

auditor



း ခပုငပငသူ၏လုပငကရငားတာ၀ရင ခာား(စစငေ္ားကး)
• စစငေ္ားကးသူ၏လ ုအပင္ခးင ခာားး ုလ ုးငရာျ္ကငား
• စစငေ္ားရာတ ကငလ ုအပင္ခးင ခာားး ုေျပာ္ ု္းင္ုုံ ျ္ကငားပနကငွ
အ ခ  ားအစာား္ ြဲျ္ကငား

• ၾးညငွငံႏႈေလွလာ္ခးင ခာားး ု  နတငတ ငားတကငျ္ကငား
• စစငေ္ားျ္ကငားသူ၏ရလဒင ခာားး ုအစံရကင္ုုံျ္ကငား
• အ နရငျပကငျ္ကငားလုပငေ္ာကင္ခးင ခာားသူ၏ အးခ  ားကးငေရားင ံႏႈ ခာား
း ု တ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငား

• စစငေ္ားျ္ကငားပနကငွကးင္ ုကငေကာ  နတငတ ငား ခာားး ုဆ ရငားက  ငား
အးာအး ဇငေပားျ္ကငား

• စစငေ္ားကညငွအဖ ြဲ႕ေ္ရကငားေ္ာကငး ု အေဆားငအပုုံွအးး
အညံေပားျ္ကငားပနကငွပးားေပရကငားေ္ာကငင းငျ္ကငား



My Responsibilities (HACCP Team 
Leader)

Prepare the Audit Plan

Select the Audit Team (Most Cases)

Brief the Audit Team

Submit a Report



းၽ ပုငပငသူ၏လုပငကရငားတာ၀ရင ခာား(HACCP အဖ ြဲ႕ေ္ရကငားေ္ာကင)

ၾးညငွငံႏႈစစငေ္ား ညငွအစံအစ်င ခာားျပကင္ကငျ္ကငား

ၾးညငွငံႏႈစစငေ္ား ညငွအဖ ြဲ႕အာားေင ား္ခဇငျ္ကငား (း စၥရပင

အ ခာားအျပာားတ ကင)

စစငေ္ား ညငွအဖ ြဲ႕အာား အးခ်ငား္ခ ပငတကငျပျ္ကငား

အစံရကင္ ုုံစာ ခာားတကငက ကငားျ္ကငား



Activity 7 – AUDITORS RESPONSE
HANDOUT 5



လုပငေ္ာကင္ခးင ၇ - စစငေ္ားကး ခာားသူ၏တုရင႕ျပရင္ ခးင
ေလွးခကငွ္ရငား ၅



SESSION 13
Planning to conduct audit at 

beneficiary facility



အ္ရငား
အးခ  ား ု္ုံစာား  ္ကငွငန ကး ခာား(စံ ုုံး ရငား ကင ခာား)လုပငကရငား

စစငေ္ားေရား အစံအစ င် ခာားေရား  ္ြဲျ္ကငား



Internal verification audit 
needs:
• Scope of food safety system defined
• Documents completed and issued
• Records of about a month or two available as per the 

documented system
• Trained internal verification auditors



ရာရအတ ကငားတ ုးင္ ုကငစစငေ္ားျ္ကငားး ု
ေစာကငွၾးညငွရာတ ကင လ ုအပင္ခးင ခာား
• အစာားအေကားငလုုံု ္ုုံ  ံႏႈ အပၲရာဇငးကငားေရားစရစင

ရဇငပဇငး ု ကတင နတငျ္ကငား
•  နတငတ ငား ခာားျပညငွစုုံုျ္ကငားပနကငွ ျဖရင႕ေ၀ျ္ကငား
•  နတငတ ငားစရစငပနကငွအညံျဖစငေကာ  နတငတ ငား ခာားအာား

တစငလစာရး၊ ပနစငလစာ စကညငျဖကငွ တစင္ု္ခကငားစံရငန ေစျ္ကငား
• ရာရအတ ကငားတု းင  ္ုကငစစငေ္ားကး ခာားး ု

ေလွးခကငွကကငတရငားေပားဆာားျ္ကငား



Documentation to be 
completed
• HACCP manual with food safety policy and objectives
• HACCP plans
• Pre requisite programme (PRPs)
• Standard operating procedures (SOPs) including system 

mandatory procedures
• Records to provide evidence system is implemented as 

documented



 နတငတ ငား ခာားျပညငွစုုံုေစရရင ေ္ာကငင းငျ္ကငား

• HACCP လးငစ ြဲပနကငွအတးသူ၏ အစာားအေကားင
လုုံု ္ုုံ အပၲရာဇငးကငား ေရား း၀ရဒပနကငွ ်ံားတညင္ခးင ခာား

• HACCP သူ၏ အစံအစ်င ခာား
• အႀး  လ ုအပင္ခးင အစံအစ်င PRPs
• လုပငကရငားစရစငသူ၏

 ျဖစင ေရလုပငရ ညငွလုပငကရငားစ်င ခာားအပရ အ၀ကင
လုပငကရငားလညငပတင ံႏႈ စုုံကတင နတင္ခးင SOPs

• ကးငေကျပ္ခးငစရစင ခာား
စံ ုုံရရင နတငတ ငားဆာားငန  ံႏႈး ု
ျပညငွစုုံုေအာကငျပကင္ကင ံႏႈအျဖစင  နတငတ ငား နတငရာ ခာား
ဆာားျ္ကငား



Records of internal 
verification audit
Records needed for internal verification audit include:
• Audit plan
• Checklist (optional)
• Auditor observation/notes
• Non-conformity report



ရာရတ ကငားေစာကငွၾးညငွတ းုင္ ကုငစစငေ္ားျ္ကငား
 နတငတ ငား ခာား
ရာရတ ကငားတ ုးင္ ုကငစစငေ္ား ံႏႈတ ကင ေအားငပရ
အ္ခးင ခာား ပရ၀ကငရရငလ ုအပငကညင:
• ေစာကငွၾးညငွစစငေ္ား ညငွအစံအစ်င
• စစငေ္ား ညငွအ္ခးင ခာားစာရကငား

(လ ုအပငလနခကင)
• စစငေ္ားကးသူ၏ေတ ႔ရန ္ခးင /  နတငစု
•  း ုးငညံ ံႏႈ ခာားပနကငွပတငကတင၍ အစံရကင္ုုံ ံႏႈ



Preparing the internal 
verification audit plan needs 
following information:• Number of audit days needed
• Number of auditors needed

This depends on



ရာရတ ကငား ေစာကငွၾးညငွစစငေ္ားကညငွ
အစံအစ်ငေရား္ ြဲ ရာတ ကင
ေအားငပရကတကငားအ္ခးငအလးင ခာားး ု
ဆညငွက ကငား ျပကင္ကငရ ညင :• စစငေ္ား ညငွရးင အေရအတ းင
• စစငေ္ား ညငွကး အေရအတ းင



Beneficiaries to 
prepare audit plan

Activity 8 –



အးခ  ား္ုုံစာား  ္ကငွငန ကး ခာား န
စစငေ္ားေရားအစံအစ်င ျပကင္ကငရရင

လုပငေ္ာကင ံႏႈ ၈



Questions and doubts 



ေ ား  ္ရငား ပနကငွ ကုုံကဇ ခာား



Workshop Assessment 

Please give your feedback on the course 
conduction and content.

Thank You …
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အလုပငငုုံုေ  ္ားေပ ားပ ြဲ အးြဲျဖတငျ္ကငား

ေးခား္းားျပ  ပံား ဤကကငတရငားပနကငွပတငကတင၍ ကကငသူ၏
တုရင႕ျပရင္ခးငအျ ကင ခာားး ု ေပားပရ.

ေးခား း္ားတကငပရကညင…
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TO END ……… 



TO END …



Games Auditees play  . .
Recognize any of these

• Time Wasters
• Compliant
• Arrogant/Stubborn
• Argumentative
• Angry
• Disrespectful
• Unconcerned
• Non Serious
• Emotional



စစငေ္ား ု္ုံရကး ခာားတ ကငငန တတငေကာအ္ခးင ခာား

ေအားငပရတ ု႕ နတစင္ခးင္ခးငး ု
ကတ ျပ   ပ ုကငကညင..

•အ္ခ ရငျဖ ရငားတံား ံႏႈ ခာား
•လ ုးငေလခာတးငေကာ
• ေ္ရကငား ာေကာ
•အျကကငားကရင ံႏႈ
• စ တင္ ုားျ္ကငား
•အင ုအေက ငန ျ္ကငား / ေလားစာားျ္ကငား
• စ တင ကငစာား ံႏႈ ရန ျ္ကငား
• ျပကငားဆရင ံႏႈ ငန ေကာ
• စ တင္ုုံစာား ံႏႈ



Overcome these by:
• Having a Professional Attitude / Integrity
• Being Adaptable
• Being Cooperative
• Being Firm but Polite
• Having Patience
• Showing Interest
• Possessing Good Listening Skills
• Drawing on your Experience
• Being Objective 
• Being Empathetic 



ဆ ုအ္ခးင ခာားး ေုအားငပရအ္ခးငတ ႕ုျဖကငွေးခာငလႊာားပ ကုင:
• အလုပင္ရငေကာအျ ကငကေဘာငန ျ္ကငား / လုုံု႕လ၀ံရ ဇငန ျ္ကငား
• ေျပာကငားလ ဇငျပကငလ ဇငငန ျ္ကငား
• ပးားေပရကငားေ္ာကငင းငပ ုကငျ္ကငား
• ပးားညုုံွက  ငေ  ႕၍္ ုကင ာ ံႏႈငန ျ္ကငား
• စ တငငနညင ံႏႈငန ျ္ကငား
• စ တင၀ကငစာား ံႏႈေဖာငျပပ ုကငျ္ကငား
• ရာားေဆာကင ံႏႈစ  ငားရညငေးာကငားး ုပ ုကင္ ုကငျ္ကငား
• အေတ ႕အႀးုုံ း ုအေျ္္ုုံ၍စ်ငားစာားတးငျ္ကငား
• ်ံားတညင္ခးငငန ျ္ကငား
• း ုဇင္ခကငားစာစ တငငန ျ္ကငား



Undesirable Auditor 
Characteristics
• Lazy 
• Easily Influenced
• Inflexible 
• Impulsive-Jumps 

to Conclusions
• Gullible
• Argumentative

• Uncommunicative
• Devious 
• Poor at Planning
• Unprofessional 
• Prescriptive



ပနစငလ ဖု ဇင ေးာကငားေကာ စစငေ္ားကးသူ၏ အ းအးခကငွ ခာား
• ပခကငားရ ေကာ
• လႊ ငား  ုားရရငလ ဇငးးေကာ
• ေျပာကငားလ ဇငျပကငလ ဇင ငန 
ေကာ

• စ တငလ ုးင ာရငပရ အလ ဇငတ
းးအ္ုုံုားဆ ေတ ားျ ကငေကာ

• လ  ငရလ ဇငေကာ
• အျကကငားကရငေကာ

• ္းင္ုုံေျပာ္ ု ံႏႈ ေးာကင
ကငားေကာ

•  င ုားကာားေကာ
• အစံအစ်ငညုုံွဖခကငားေကာ
• လုပငကရငား းၽ  ငားးခကငေကာ
• အေကားစ တငညႊရငၾးာားျ္ကငား


