 หลักเกณฑ์ทางวิชาการ
เรื่อง แนวทางการควบคุมการประกอบกิจการการแกะ การล้างสัตว์น้ำ
ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกิจการห้องเย็น 
............................................


ข้อ 1 คำนิยาม


 “กิจการการแกะ การล้างสัตว์น้ำที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกิจการห้องเย็น หมายถึง สถานที่ที่ทำการแกะ ล้าง แล่ หั่น หรือซอยสัตว์น้ำ เพื่อส่งต่อจำหน่าย หรือจำหน่ายโดยตรงสู่ผู้บริโภค ยกเว้นเพื่อผลิตบริโภคในครัวเรือน”


ข้อ 2 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับที่ตั้งของสถานประกอบกิจการ 



2.1สถานประกอบกิจการควรตั้งอยู่ห่างจากชุมชน วัด ศาสนสถาน โบราณสถาน โรงเรียน โรงพยาบาล สถาบันการศึกษา หรือสถานที่อื่น ๆ ตามกฎหมายว่าด้วยโรงงานและกฎหมายอื่น
ที่เกี่ยวข้องในระยะที่ไม่ส่งผลกระทบต่อสุขภาพและความสงบสุขของผู้อาศัยในสถานที่นั้น ๆ





2.2ควรอยู่ห่างจากแหล่งที่ก่อให้เกิดมลพิษหรือแหล่งที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน เช่น 
โรงบำบัดน้ำเสีย โรงงานอุตสาหกรรม สถานที่กำจัดมูลฝอย เมรุเผาศพ สถานที่เลี้ยงสัตว์ สถานที่ผลิตวัตถุมีพิษและสถานที่ที่มีฝุ่นละอองมากผิดปกติอันอาจเป็นแหล่งที่ทำให้เกิดการปนเปื้อนกับผลิตภัณฑ์ได้ เป็นต้น ยกเว้นจะมีวิธีการป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอกสู่บริเวณผลิตอย่างถูกต้องเหมาะสม


ข้อ 3 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับอาคารสถานประกอบกิจการ



3.1 ต้องแยกบริเวณที่อยู่อาศัยออกเป็นสัดส่วน ไม่ปะปนกับบริเวณประกอบกิจการ



3.2 บริเวณที่ตั้งตัวอาคาร ต้องสะอาด มีการระบายน้ำที่ดีไม่มีน้ำขัง



3.3 อาคารต้องมีความมั่นคง แข็งแรง และปลอดภัย ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง



3.4 ต้องมีรั้วรอบพื้นที่สถานประกอบกิจการ เพื่อป้องกันบุคคลภายนอกผ่านเข้าออกและป้องกันมิให้สัตว์ต่าง ๆ เข้ามาในสถานประกอบกิจการ




3.5 อาคารต้องมีการออกแบบและวางผังให้เอื้อต่อการผลิต อย่างถูกสุขลักษณะ




3.5.1 ป้องกันการเข้าอยู่อาศัยของสัตว์และแมลงนำโรค




3.5.2 ป้องกันการปนเปื้อนฝุ่นละออง
                                     3.5.3 ทำความสะอาดง่าย



3.6 พื้นต้องทำด้วยวัสดุแข็งแรง ทนทาน พื้นเรียบ ไม่ลื่น ทำความสะอาดง่าย 
ไม่ดูดซึมน้ำ ทนทานต่อสารเคมี และไม่ก่อให้เกิดน้ำขัง



3.7 ฝาผนังและเพดานต้องทำด้วยวัสดุแข็งแรง ทนทาน พื้นผิวเรียบ ทำความสะอาดง่าย และไม่ดูดซึมน้ำ



3.8 ควรจัดให้มีการแบ่งพื้นที่ให้เป็นสัดส่วนและเพียงพอ เพื่อป้องกันการปนเปื้อนอันอาจเกิดขึ้นจากกระบวนการผลิต
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3.9 บริเวณที่ปฏิบัติงานและทางเดินต้องกว้างเพียงพอให้ผู้ปฏิบัติงานทำงาน
ได้สะดวก



3.10 ต้องมีประตูหรือทางเข้า-ออกให้เพียงพอกับจำนวนคนที่อยู่ภายในอาคาร 
ที่จะหลบหนีภัยออกไปได้ทันหากมีเหตุฉุกเฉินเกิดขึ้น  โดยให้เป็นไปตามกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง



3.11 อาคารและบริเวณโดยรอบต้องจัดวางสิ่งของให้เป็นระเบียบเรียบร้อยปลอดภัย เป็นสัดส่วน รักษาความสะอาด ซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพดีอยู่เสมอ และไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต


ข้อ 4 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับเครื่องจักร เครื่องมือ เครื่องใช้ หรืออุปกรณ์ในการผลิต



4.1 เครื่องจักร เครื่องมือ เครื่องใช้ หรืออุปกรณ์ในการผลิตต้องมีจำนวนเพียงพอ ทำจากวัสดุที่ไม่ก่อให้ เกิดการปนเปื้อนได้ง่าย ไม่ดูดซึมน้ำ ไม่เป็นสนิม และไม่ทำปฏิกิริยากับวัตถุดิบหรือผลิตภัณฑ์อันอาจเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และสามารถทำความสะอาดได้ง่าย



4.2 เครื่องจักร เครื่องมือ เครื่องใช้ หรืออุปกรณ์ ในการผลิต ต้องอยู่ในลักษณะที่มั่นคงปลอดภัย เป็นระเบียบ ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ง่ายต่อการทำความสะอาดและบำรุงรักษา แยกเป็นสัดส่วนและเป็นไปตามสายงานการผลิต



4.3 เครื่องมือ เครื่องใช้ หรือ อุปกรณ์ รวมถึงสวิตซ์และสายไฟต่าง ๆ ต้องได้รับการบำรุงรักษาให้อยู่ในสภาพดีอยู่เสมอ


ข้อ 5 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการระบายอากาศและความเข้มของแสงสว่าง



5.1ต้องจัดให้มีการระบายอากาศที่เหมาะสม โดยมีพื้นที่ประตู หน้าต่าง และช่องลมรวมกัน โดยไม่นับที่ติดต่อระหว่างห้องไม่น้อยกว่า 1 ใน 10 ส่วนของพื้นที่ของห้อง หรือมีการระบายอากาศไม่น้อยกว่า 0.5 ลูกบาศก์เมตรต่อนาทีต่อผู้ปฏิบัติงาน 1 คน 



5.2 ต้องจัดให้มีความเข้มของแสงสว่างที่เพียงพอและเหมาะสมกับลักษณะงาน
                  ข้อ 6 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดการน้ำดื่ม



6.1 ต้องมีน้ำดื่มที่ได้คุณภาพตามมาตรฐานน้ำดื่มไว้บริการสำหรับผู้ปฏิบัติงานอย่างเพียงพอ                                     
                            6.2 ลักษณะการนำน้ำมาดื่มต้องไม่ก่อให้เกิดความสกปรกหรือการปนเปื้อน เช่น ใช้ระบบน้ำกด ใช้แก้วส่วนตัว ใช้แก้วกระดาษที่ใช้ครั้งเดียวแล้วทิ้ง หรือใช้แก้วส่วนกลางที่ใช้ดื่มเพียงครั้งเดียวแล้วนำไปล้างทำความสะอาดก่อนนำมาใช้ใหม่ เป็นต้น


ข้อ 7 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดการน้ำใช้



7.1ต้องมีน้ำใช้ที่สะอาดได้มาตรฐานของน้ำประปา และมีปริมาณเพียงพอต่อกิจกรรมการใช้น้ำในแต่ละวัน



7.2 กรณีเป็นน้ำใช้ที่สถานประกอบกิจการผลิตเอง ต้องหมั่นตรวจสอบ ดูแลระบบ ปรับปรุงคุณภาพน้ำและแหล่งน้ำดิบให้อยู่ในสภาพดีและสะอาดอยู่เสมอ 
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7.3 ควรมีการตรวจสอบระบบท่อน้ำและหมั่นทำความสะอาดภาชนะเก็บกักน้ำ
อยู่เสมอ


ข้อ 8 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดการน้ำเสีย



8.1 การระบายน้ำ




8.1.1 พื้นอาคารในส่วนที่เกี่ยวกับผลิต ควรมีความลาดเอียงที่เหมาะสมสำหรับแต่ละกิจกรรม




8.1.2 ควรแยกรางระบายน้ำฝนออกจากรางระบายน้ำเสียที่รวบรวมน้ำเสียลงสู่ระบบบำบัดน้ำเสียก่อนปล่อยลงท่อระบายน้ำสาธารณะ




8.1.3 รางระบายน้ำควรทำด้วยวัสดุถาวร เรียบ เป็นรูปตัวยู โดยภายในอาคารควรเป็นรางเปิด ส่วนภายนอกอาคารควรเป็นท่อหรือรางที่มีฝาปิด และสามารถระบายน้ำได้ดี ไม่มี
น้ำขัง ไม่มีน้ำไหลล้น 




8.1.4 น้ำที่ออกจากบริเวณที่มีการปนเปื้อนสูง ต้องไม่ไหลผ่านเข้าไปในบริเวณพื้นที่การผลิตอื่น ๆ ที่สะอาดกว่า



8.2 ต้องมีที่ดักมูลฝอยก่อนที่น้ำเสียจะเข้าสู่รางระบายน้ำเสีย โดยที่ดักมูลฝอยมีลักษณะเป็นตะแกรงสำหรับดักหรือบ่อดักหรือลักษณะอื่นใดที่สามารถดักมูลฝอยได้ และเก็บมูลฝอยออกไปกำจัดทุกวัน



8.3 ต้องมีบ่อดักไขมันก่อนที่น้ำเสียจะเข้าสู่รางระบายน้ำเสีย และดูแลมิให้เกิดการหมักหมมของไขมันในบ่อดัก หรือใช้การกำจัดไขมันโดยวิธีอื่นใดที่มีผลเช่นเดียวกับบ่อดักไขมัน



8.4 ต้องมีวิธีการบำบัดน้ำเสียที่เหมาะสมโดยไม่ก่อให้เกิดมลพิษหรือเหตุเดือดร้อนรำคาญและเป็นอันตรายต่อสุขภาพของชุมชน



8.5 สถานที่ตั้งของระบบบำบัดน้ำเสียควรตั้งอยู่ห่างจากอาคารประกอบการพอสมควร เพื่อป้องกันกลิ่นเหม็นและการปนเปื้อนต่าง ๆ ที่อาจปนเปื้อนผลิตภัณฑ์ได้
                  ข้อ 9 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดการสิ่งปฏิกูล



9.1 ห้องน้ำและห้องส้วมควรแยกจากบริเวณการผลิตในกรณีไม่สามารถแยกได้ ประตูต้องไม่เปิดออกสู่บริเวณผลิตโดยตรง หรือควรมีการปิดกั้นระหว่างประตูกับบริเวณผลิต
9.2 ต้องมีห้องน้ำ ห้องส้วม ที่ปัสสาวะ และอ่างล้างมือ ตามแบบและจำนวนที่กำหนดในกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคาร และกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง

9.3 ลักษณะของห้องส้วม การบำบัด และการกำจัดสิ่งปฏิกูลต้องถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล



9.4 ภายในห้องน้ำและห้องส้วมควรมีวัสดุอุปกรณ์ตามความจำเป็นและเหมาะสม



9.5 ต้องดูแลห้องน้ำและห้องส้วมให้สะอาดอยู่เสมอ


ข้อ 10 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการจัดการมูลฝอย



10.1 ต้องจัดให้มีภาชนะรองรับมูลฝอยแยกตามประเภทมูลฝอยที่เกิดขึ้นจากการประกอบกิจการ



10.2 ต้องมีภาชนะรองรับมูลฝอยที่ถูกหลักสุขาภิบาลเหมาะสมและเพียงพอ
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10.3 ต้องล้างทำความสะอาดภาชนะรองรับมูลฝอยและบริเวณที่วางภาชนะ
อยู่เสมอ



10.4 ต้องมีการรวบรวมมูลฝอยจากภาชนะรองรับมูลฝอยไปยังที่พักมูลฝอยรวมหรือนำไปกำจัดทุกวันโดยเฉพาะมูลฝอยที่เน่าเสียได้ง่าย



10.5 ต้องกำจัดมูลฝอยด้วยวิธีที่ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล



10.6 ต้องมีการจัดเก็บและทิ้งมูลฝอยให้เป็นระเบียบไม่กีดขวางการปฏิบัติงานภายในสถานประกอบกิจการและบริเวณโดยรอบ



10.7 กรณีที่มีมูลฝอยที่ปนเปื้อนสารพิษ หรือวัตถุอันตราย หรือสิ่งอื่นใดที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ หรือมีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม จะต้องดำเนินการตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง



ข้อ 11 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการป้องกันควบคุมสัตว์และแมลงพาหะนำโรค



ต้องมีการป้องกัน ควบคุม กำจัดสัตว์ และแมลงพาหะนำโรค อย่างถูกต้องตาม
หลักสุขาภิบาล


ข้อ 12 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการควบคุมการผลิต



12.1 วัตถุดิบ




12.1.1ต้องมีบริเวณรับวัตถุดิบอย่างเป็นสัดส่วน 




12.1.2 ในการรับวัตถุดิบ ต้องตรวจสอบความสะอาด คุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี (ได้แก่ ฟอร์มาลีน บอแรกซ์ และสารฟอกขาว) และมีคุณภาพเหมาะสมต่อการบริโภค กรณีพบวัตถุดิบที่มีลักษณะผิดปกติ ให้คัดแยกออกใส่ในภาชนะต่างหาก




12.1.3 ล้างทำความสะอาดวัตถุดิบอย่างเหมาะสมตามความจำเป็น จัดเก็บในภาชนะ และวัตถุดิบที่มาถึงก่อน ควรนำไปดำเนินการก่อน




12.1.4 วัตถุดิบที่มีการควบคุมอุณหภูมิด้วยน้ำแข็ง ต้องได้ตามหลักเกณฑ์ที่กำหนด 
                            12.2 น้ำ และน้ำแข็ง 




12.2.1 น้ำแข็งที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง ต้องมีคุณภาพได้มาตรฐานเช่นเดียวกับน้ำแข็งสำหรับบริโภค มีการขนถ่าย การนำไปใช้ และจัดเก็บอย่างถูกต้องตามหลักสุขาภิบาล




12.2.2 น้ำที่สัมผัสกับอาหาร ต้องมีคุณภาพได้ตามมาตรฐานน้ำดื่ม
                            12.3 สารทำความสะอาด 
                                     สารทำความสะอาดบริเวณอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องใช้ และอุปกรณ์ใน
การผลิต หรือการอื่นที่เกี่ยวข้องกับการดำเนินการผลิต ต้องได้มาตรฐานความปลอดภัยที่กฎหมายกำหนด



12.4 การดำเนินการทั่วไป




12.4.1 วางระบบกระบวนการผลิตให้เป็นขั้นตอน ตั้งแต่การรับวัตถุดิบจนถึงการบรรจุผลิตภัณฑ์ มีระบบการผลิตที่สัมพันธ์กันไม่เกิดความล่าช้าในขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง
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12.4.2 กระบวนการผลิตที่เกี่ยวข้องกับการแกะล้างสัตว์น้ำ ต้องปฏิบัติสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า 60 เซนติเมตร




12.4.3 ภาชนะที่ใช้ในการขนถ่ายวัตถุดิบ หรือภาชนะที่สัมผัสอาหาร ต้องมีฝาปิดมิดชิด ทำจากวัสดุที่เหมาะสม อยู่ในสภาพดี และป้องกันสิ่งแปลกปลอมได้




12.4.4 ต้องดูแลรักษาเครื่องจักร เครื่องมือ เครื่องใช้ และอุปกรณ์ ให้อยู่ในสภาพที่ถูกสุขลักษณะเพื่อไม่ทำให้เกิดการปนเปื้อนกับผลิตภัณฑ์  โดยทำความสะอาดทั้งก่อน ระหว่าง และหลังการผลิต สำหรับในส่วนที่อาจเป็นแหล่งสะสมจุลินทรีย์หรือก่อให้เกิดการปนเปื้อนผลิตภัณฑ์  ควรมีการทำลายเชื้ออย่างเหมาะสม




12.4.5 การผลิต การเก็บรักษา การขนย้ายผลิตภัณฑ์ ต้องป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ์




12.4.6 มีที่เก็บผ้ากันเปื้อน ถุงมือ และรองเท้าเป็นสัดส่วน แยกจากบริเวณผลิตและบริเวณล้างทำความสะอาด




12.4.7 อ่างล้างมือ อ่างสารเคมีทำลายเชื้อโรค และอ่างล้างรองเท้า





ก) ต้องมีอ่างล้างมือจำนวนเพียงพอ สะอาด ควรมีก๊อกน้ำชนิดที่เปิดปิดโดยไม่ใช้มือสัมผัส สบู่เหลว อุปกรณ์ทำให้มือแห้ง และพร้อมใช้งานได้ตลอดเวลา





ข) ต้องมีอ่างที่มีสารเคมีทำลายเชื้อโรค สำหรับจุ่มล้างมือและ
ถุงมือ ในปริมาณที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ มีการตรวจติดตามปริมาณหลงเหลือของสารเคมีทำลายเชื้อโรคอย่างสม่ำเสมอ และควรเปลี่ยนถ่ายน้ำเมื่อจำเป็น





ค) บริเวณทางเข้า-ออกอาคารสถานประกอบกิจการ ต้องมีอ่างสำหรับจุ่มล้างรองเท้าที่มีสารเคมีทำลายเชื้อโรค ในปริมาณที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพ มีการตรวจติดตามปริมาณหลงเหลือของสารเคมีทำลายเชื้อโรคอย่างสม่ำเสมอ และควรเปลี่ยนถ่ายน้ำเมื่อจำเป็น



12.5 การทำให้สุก




12.5.1 ล้างวัตถุดิบให้สะอาดก่อนนำไปทำให้สุก 




12.5.2 อุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการทำให้สุก ต้องสามารถกำจัดเชื้อโรคได้และต้องควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการทำให้สุก 




12.5.3 มีการป้องกันการปนเปื้อนของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านความร้อนแล้ว       
                     

12.6 การเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์




12.6.1 ควรควบคุมอุณหภูมิการเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ตามความเหมาะสม มีเทอร์โมมิเตอร์ หรืออุปกรณ์แสดงอุณหภูมิของห้องที่อ่านได้ง่ายและชัดเจน







12.6.2 บริเวณ หรือห้องที่เก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ควรแยกออกจากกันควรจัดเก็บเป็นระเบียบ อยู่ในสภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้ และสะดวกในการปฏิบัติงาน




12.6.3 ดูแลและรักษาความสะอาดของบริเวณ หรือห้องเก็บวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ตลอดจนทางเดิน
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12.7การบรรจุผลิตภัณฑ์




12.7.1บริเวณบรรจุผลิตภัณฑ์ต้องเป็นสัดส่วนและสะอาด ไม่เป็นทางผ่านไปมาของผู้ที่ไม่เกี่ยวข้อง




12.7.2 ภาชนะบรรจุต้องทำจากวัสดุไม่ดูดซึมน้ำ มีขนาดเหมาะสม อยู่ในสภาพดี สะอาด และป้องกันสิ่งแปลกปลอมได้




12.7.3 การบรรจุต้องปฏิบัติอย่างถูกหลักสุขาภิบาลเพื่อไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน




12.7.4 ควรมีเครื่องหมายหรือฉลากติดแสดงโดยมีรายละเอียดตามกฎหมายที่เกี่ยวข้อง และมีข้อมูล สินค้ากำกับบนทุกภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ เพื่อสามารถสืบย้อนหลังกลับไปถึงแหล่งที่มาของวัตถุดิบได้
      

ข้อ 13 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับการขนส่ง



13.1 ภาชนะบรรจุผลิตภัณฑ์ในการขนส่ง ควรเป็นภาชนะที่อยู่ในสภาพดี สะอาด ป้องกันการปนเปื้อน ไม่ดูดซึมน้ำ มีขนาดบรรจุเหมาะสม และทนทานต่อการปฏิบัติการขนส่งและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์



13.2 พาหนะที่ใช้ในการขนส่งควรอยู่ในสภาพดีและสะอาด  โดยเฉพาะส่วนที่ใช้บรรทุกผลิตภัณฑ์



13.3 ผู้ปฏิบัติงานขนส่งควรดูแลร่างกายให้สะอาดเพื่อไม่ให้เกิดการปนเปื้อนผลิตภัณฑ์



13.4 ควรป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ์ในขณะขนส่ง กรณีที่ใช้น้ำแข็งในการป้องกันการเสื่อมสภาพของผลิตภัณฑ์  น้ำแข็งนั้นต้องมีคุณภาพได้มาตรฐานเช่นเดียวกับน้ำแข็งสำหรับบริโภค  ถ้าใช้รถห้องเย็นต้องมีการควบคุมอุณหภูมิ   


ข้อ 14 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับสุขอนามัยของผู้ปฏิบัติงาน



14.1 ผู้ปฏิบัติงานต้องไม่เป็นโรคติดต่อหรือโรคที่สังคมรังเกียจ โรคระบบทางเดินอาหาร  โรคระบบทางเดินหายใจ  หูน้ำหนวก  และบาดแผลติดเชื้อ



14.2 ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการอบรมด้านสุขอนามัย



14.3 ผู้ปฏิบัติงานควรได้รับการตรวจสุขภาพอย่างน้อยปีละหนึ่งครั้ง  และต้องเก็บรักษาเอกสารตรวจสุขภาพไว้เป็นหลักฐาน



14.4 ผู้ปฏิบัติงานในส่วนที่มีการสัมผัสโดยตรงกับผลิตภัณฑ์ หรือส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ หรือส่วนหนึ่งส่วนใดของพื้นผิวที่อาจมีการสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ ต้องปฏิบัติดังนี้




14.4.1ทำความสะอาดร่างกายให้อยู่ในสภาพที่เหมาะสม สวมเสื้อคลุมและรองเท้าที่สะอาด




14.4.2 ไม่สวมใส่เครื่องประดับต่าง ๆ ในขณะปฏิบัติงาน ยกเว้นสร้อยคอต้องสวมใส่อย่างมิดชิด
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14.4.3 ตัดเล็บมือให้สั้นอยู่เสมอ ไม่ทาเล็บ ดูแลสุขอนามัยของมือและเล็บให้สะอาดอยู่เสมอ




14.4.4 ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัติงาน แม้ว่าจะเป็นเพียงแต่การละเว้นจากการปฏิบัติงานในช่วงระยะเวลาสั้น ๆ แล้วกลับมาปฏิบัติงานใหม่หรือในขณะใดก็ตามที่มือสกปรก




14.4.5 ในกรณีที่ใช้ถุงมือ ต้องสวมถุงมือที่อยู่ในสภาพสมบูรณ์ สะอาดถูกสุขลักษณะ ทำด้วยวัสดุที่ไม่มีสารละลายออกมาปนเปื้อนผลิตภัณฑ์และของเหลวซึมผ่านไม่ได้




14.4.6 ในกรณีที่มีบาดแผลต้องใช้ที่ปิดแผลก่อนสวมถุงมือ




14.4.7 สวมหมวกหรือผ้าคลุมผมหรือตาข่ายคลุมผมตามความเหมาะสมในแต่ละกิจกรรมที่ปฏิบัติ




14.4.8 ระวังไม่ให้เหงื่อไคล ขน เครื่องสำอาง ยาสูบ สารเคมี ตัวยาต่าง ๆปนเปื้อนผลิตภัณฑ์                        
                                         
14.4.9 ไม่บริโภคอาหารและเครื่องดื่ม ไม่สูบบุหรี่ ไม่บ้วนน้ำลาย หรือ
ไม่กระทำการอย่างอื่นที่คล้ายคลึงกันในบริเวณผลิต




14.4.10 ไม่เก็บเสื้อผ้าเครื่องใช้ส่วนตัว เครื่องดื่ม และอาหารทุกชนิดใน
บริเวณผลิต


ข้อ 15 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับความปลอดภัย



15.1ควรจัดให้มีป้ายประกาศ สัญลักษณ์เตือนภัย และข้อปฏิบัติเกี่ยวกับการรักษาความปลอดภัย ติดตั้งตามตำแหน่งต่าง ๆ ที่สำคัญ รวมถึงจัดให้มีระบบการป้องกันอุบัติเหตุอื่น ๆ และจัดให้มีสัญญาณแจ้งเหตุอันตราย



15.2 ต้องมีระบบสัญญาณเตือนเพลิงไหม้และเครื่องดับเพลิง ตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง   ทั้งนี้ จะต้องมีการบันทึกการบำรุงรักษาเครื่องดับเพลิงอย่างน้อยหกเดือนต่อครั้ง  และมีการฝึกอบรมการดับเพลิงเบื้องต้นจากหน่วยงานที่ทางราชการกำหนดหรือยอมรับ ให้แก่ ผู้ปฏิบัติงานไม่น้อยกว่าร้อยละสี่สิบของจำนวนผู้ปฏิบัติงานในสถานประกอบกิจการ



15.3 ควรจัดให้มีห้องพยาบาลหรือชุดปฐมพยาบาลเบื้องต้นไว้ในสถานประกอบกิจการและพร้อมใช้งานได้ตลอดเวลา



15.4 สถานประกอบกิจการที่มีโรงอาหารหรือห้องครัวที่จัดไว้สำหรับการประกอบอาหาร การปรุงอาหาร การสะสมอาหารสำหรับผู้ปฏิบัติงาน ต้องมีการดำเนินการให้ถูกต้องตามข้อกำหนดหรือคำแนะนำของท้องถิ่นหรือตามมาตรฐานของกรมอนามัย



15.5 กรณีที่ใช้สารเคมี ควรเลือกใช้สารเคมีที่ผ่านการรับรองจากหน่วยงานภาครัฐ และจัดเก็บอย่างถูกต้อง มีป้ายระบุชัดเจนเพื่อนำไปใช้ได้อย่างถูกต้อง รวมทั้งมีผู้รับผิดชอบเก็บ เบิกจ่าย มีการจัดทำบันทึกหรือรายงาน  และควบคุมการใช้อย่างถูกต้อง
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ข้อ 16 หลักเกณฑ์เกี่ยวกับเหตุรำคาญ



ต้องควบคุมป้องกันผลกระทบที่เกิดจากกิจกรรมต่าง ๆ ของสถานประกอบกิจการ โดยเฉพาะกลิ่น เขม่า และควันไฟ ที่อาจก่อให้เกิดเหตุรำคาญหรือเป็นอันตรายต่อสุขภาพของผู้ปฏิบัติงานผู้อยู่อาศัยใกล้เคียงและผู้ที่ผ่านไปมา


ข้อ 17 ในกรณีที่ราชการส่วนท้องถิ่นออกข้อกำหนดของท้องถิ่นว่าด้วยการควบคุมการประกอบกิจการการแกะ การล้างสัตว์น้ำ ที่ไม่ใช่ส่วนหนึ่งของกิจการห้องเย็นแล้ว ให้ประชาสัมพันธ์และ
ชี้แจงข้อกำหนดของท้องถิ่นดังกล่าวให้ผู้ประกอบกิจการและประชาชนทราบโดยทั่วกันด้วย เพื่อประโยชน์
ในการบังคับใช้ต่อไป
