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培训背景

烹饪行业涉及多种安全隐

患

员工安全意识薄弱，易发

生意外事故

法律法规对餐饮企业安全

提出明确要求



STEP 01

STEP 02

STEP 03

培训目标

掌握基本安全知识和技能，

预防事故发生

确保企业符合法律法规要

求，降低安全风险

提高员工安全意识，确保

安全生产
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厨房设备安全

设备维护与检查

定期对厨房设备进行维护

和检查，确保设备正常运

行，防止因设备故障导致

的意外伤害。

使用安全

在使用厨房设备时，应遵

循操作规程，避免因误操

作导致烫伤、电击等意外。

设备存放

合理存放厨房设备，避免

设备相互碰撞或被重物压

坏，影响使用安全。



STEP 01

STEP 02

STEP 03

食材安全

食材采购

根据食材的特性，采用适

当的储存方式，避免食材

变质、腐烂或交叉污染。

食材储存

食材处理

在处理食材时，应遵循卫

生标准，确保食材清洁、

无菌，防止食物中毒等食

品安全问题。

选择新鲜、无污染的食材，

从可靠的供应商采购，确

保食材质量安全。



合理规划厨房布局，确保工作流
程顺畅，避免人员和物品的拥挤

和混乱。

厨房布局
保持厨房通风排气良好，减少油烟、
蒸汽等有害物质的积聚，降低对人
员健康的影响。

通风排气

保持厨房环境清洁卫生，定期进行
大扫除，防止细菌、病毒等微生物
滋生，影响食品安全和人员健康。

清洁卫生

环境安全
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选择合适的刀具，根据食
材的不同，使用相应的刀
具，如切菜刀、砍骨刀等。

刀具选择 正确握刀 安全切割

握住刀柄，保持稳定，避
免刀刃部分外露，防止意
外割伤。

切割食材时，保持食材稳
定，避免手部过度靠近刀
刃，遵循正确的切割姿势
和技巧。

030201

刀具使用安全



在高温环境下工作，应穿
戴合适的防护服、手套、
帽子等，以保护身体不受
热伤害。

穿戴防护装备

在烹饪过程中，应保持与
热锅、热油等热源的距离，
避免直接接触。

避免直接接触热源

厨房应保持良好的通风，
及时排除油烟和蒸汽，降
低空气中的有害物质浓度。

注意厨房通风

高温防护



    

防火与灭火

预防火灾

在烹饪过程中，应定期检查炉灶、电

线等设备是否正常，及时处理火灾隐

患。

掌握灭火技能

了解不同类型的灭火器材和使用方法，

一旦发生火灾，能够迅速采取正确的

灭火措施。

火灾逃生

熟悉厨房的逃生路线和安全出口，在

火灾发生时能够迅速逃离现场，确保

自身安全。
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个人防护用品

防护眼镜

防止热油、蒸汽、飞溅物等伤害

眼睛。

手套

保护手部皮肤，防止高温和刀割伤。

厨师服

专业设计的厨师服可以防止油渍

和食物残渣附着。

防滑鞋

提供良好的支撑和防滑，防止意

外滑倒。



立即用大量清水冲洗
受伤部位，降低皮肤
温度，减少烫伤深度。

不要在受伤部位涂抹
牙膏、酱油等物品，
这可能会引起感染。

如果烫伤严重，应立
即就医，不要自行处
理。

烫伤与烧伤处理
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