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	潼关肉夹馍 生产车间从业人员行为规范
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	潼关肉夹馍 生产车间从业人员行为规范
	1　范围
	2　规范性引用文件
	3　术语和定义
	4　基本要求
	4.1　应严格遵守国家安全生产法律法规及公司规章制度。
	4.2　应熟悉本岗位职责和操作流程，严禁违规操作。
	4.3　应坚持“安全第一，预防为主”的原则，杜绝安全隐患。
	4.4　从业人员上岗前还应做到：

	5　岗前要求
	5.1　每日上岗前应在更衣室穿戴好清洁、完好的工作服、工作鞋、工帽，做到头发不外露。
	5.2　应保持个人清洁卫生，做到“五勤”：勤洗澡、勤理发、勤刮胡须、勤修剪指甲、勤换洗内外衣服。
	5.3　上岗时不应佩戴饰物及手表，私人物品不应带入车间，应存放在指定位置。
	5.4　女员工长发需盘起或佩戴发网，避免卷入设备。男员工不应留长发。
	5.5　作业前应严格执行消毒程序；
	5.6　不应将任何食品、杂物带入饮用水车间，禁止在车间内就餐。

	6　在岗要求
	6.1　卫生要求
	6.2　应保持眼、耳、口、皮肤、头发的清洁，如有特殊疾病及时反馈并治疗。
	6.3　工作中应全程按照要求佩戴口罩，不应随地吐痰。
	6.4　车间环境卫生质量要求应符合T/SZX 000—2025 潼关肉夹馍 生产车间环境卫生质量管理规范的要
	6.5　行为要求
	6.5.1　应按照规定的步行线路行走，在固定的岗位范围内工作，未经允许不应到岗位。
	6.5.2　所有可能接触产品的设备、器械和容器，在使用前应完全清洗和消毒。清洗完的设备暂时不用时应妥善保存并放置
	6.5.3　发现任何在设备、产品或容器上的缺陷或问题时，应及时汇报。
	6.5.4　进出车间时应随手关门。

	6.6　操作要求
	6.7　基本操作符合按照设备的操作要求与岗位要求。
	6.8　不应擅自修改设备参数或跳过工艺流程。
	6.9　操作前应检查设备状态，发现异常立即上报。
	6.10　应严格按工艺标准操作，杜绝不合格品流入下道工序。
	6.11　应如实填写生产记录，确保数据可追溯。
	6.12　应确保安全操作：
	6.13　应做好工作时的沟通协调：

	7　访客管理
	7.1　应有专门访客管理程序，有人陪同方可进入厂区。
	7.2　来访客人进入食品暴露场所时，应符合现场工作人员卫生与着装等的要求。

	8　评价与改进
	8.1　应每日对从业人员进行卫生检查，并填写《从业人员每日晨检表》（见附录B）。
	8.2　应定期在车间巡查并记录不合格项。
	8.3　应针对检查情况制定整改计划，并持续监督整改情况。

	附　录　A
	A.1　洗手的方法
	A.1.1　可通过向手上喷75%乙醇、用低浓度的消毒水浸泡。
	A.1.2　可用流动的自来水、热水清洁。
	A.1.3　可用热风机、一次性手纸干手，不应使用抹布搽手。

	A.2　手部的清洁
	A.2.1　保持手(包括手指、指甲、手掌等处)的清洁卫生。
	A.2.2　经常修剪指甲。
	A.2.3　以下环节应做到经常洗手：
	A.2.4　对于接触直接入口食品加工的从业人员，应该经常用75％乙醇液擦手进行消毒。
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