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明火使用概述



明火可分为开放式明火和封闭式 

明火，其中开放式明火包括燃气 

灶和燃气烧烤架，封闭式明火包 

括燃气烤箱和微波炉。

明火是指可见的火焰，通常由气

体、液体或固体燃料与氧气反应 

产生。

明火的定义与分类

定义

分类



明火是餐饮行业中最常用 
的加热方式之一，可用于 
烹饪各种食材，如烤、煮 
、炸、炒等。

在一些餐饮场所，如烤肉 
店和烤鱼店，明火也用于 
展示食品的制作过程，增 
加顾客的食欲和体验感。

明火在餐饮行业中的作用

明火可用于加热食物、饮 
料以及餐具等，提高其温 
度，满足顾客的饮食需求

加热 展示烹饪



明火使用不当可能导致火 

灾，对人员和财产造成严 

重威胁。

在封闭空间内使用明火可 

能导致氧气不足，引发爆 

炸事故。

明火使用的安全重要性

明火烧热后温度较高，操 

作不当可能导致烫伤事故

烫伤风险爆炸风险火灾风险
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明火使用规范
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燃气灶具的使用规范

确保燃气灶具符合安
全标准，定期进行维

护和检查。

使用燃气灶具时，应 

先开启燃气总阀，再 

点燃灶具，并确保火 

焰呈蓝色。

使用完毕后，应先关 

闭燃气灶具，再关闭 

燃气总阀。



点火时，应先点燃引火物，再加

入适量酒精燃料，并确保火焰星 

蓝色。

酒精炉应使用专用酒精燃料，严 

禁使用其他易燃液体。

使用酒精炉时，应先检查炉体是

否完好，确保没有裂缝或破损。

酒精炉的使用规范



使用完毕后，应确保烧烤架完 

全冷却后再进行收纳。

烧烤架的使用规范

烧烤时应保持适当的距离，避 

免火焰与可燃物接触。

烧烤架应放置在平稳的地面或 

支架上，确保不会倾倒或翻倒



其他明火设备如电烤箱、电烤盘等在

使用时应遵循相应的安全操作规程。

使用时应保持通风良好，避免可燃物

与高温设备接触。

使用前应检查设备是否完好，有无破

损或故障。

其他明火设备的使用规范
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明火使用安全措施
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