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1.廚房危害與管理



危害類別
油煙
高溫
濕滑
切割傷
火災
電器傷害



油煙



油煙



如何防油煙的傷害

1.若油炸時，油有發生冒煙現象，代表該油的
煙點過低，繼續使用會發生氧化與裂變現象，
需停止使用。

2.油炸油顏色過深、且有黏漬、具油耗味、泡
沫多，則需停止使用。

3.烹調食物時，要將抽油煙機打開。
4.抽油煙機的油煙罩需每年定時清洗。



油煙靜電處理機

本教學廚房的油煙處理方式



靜電集塵機原理:

是將油煙粒子充電成正離子，在利用負極集板收集下

來，以達油煙淨化之目的。

油煙靜電處理



高溫



高溫相關設備
電烤箱
蒸烤箱
中/西式爐
明火烤箱
微波爐
油炸爐
桌上型煎板
炭烤爐
………



高溫相關設備



操作高溫設備時應注意事項
1.油炸食物時要注意油溫，若不慎油鍋起火，應馬上蓋上鍋蓋或
濕布，且立刻關閉開關(瓦斯/電源) ，不可用水滅火，並正確使
用滅火器(後面有教) 。

2.使用烤箱時，要注意高溫！拿取烤盤時需戴隔熱手套。
3.使用蒸烤箱、蒸籠、或湯鍋時，要注意蒸氣與水溫，避免燙傷。
4.在烤、燒、蒸、煮等設備的周圍應留出足够的空間，避免因空
間壅擠、閃避不及而燙傷。

5.使用後的熱燙烤盤、鍋子等工具，需及時作降温處理，不得隨
意放置。(烤盤不得立刻用冷水沖洗，可先放在烤盤架上冷卻)

6.在使用油鍋或油炸時，特别是當油温度較高時，不能有水滴入
油鍋中否則熱油飛濺，會燙傷人，熱油在冷却時應單獨放置並要
附上警告標示，防止他人觸碰。



操作高溫設備時應注意事項

7. 從蒸烤箱内拿取食物時，應先關閉開關後再開門，讓熱
蒸氣散發後再使用抹布拿取，以防被熱蒸汽灼傷。

8. 要從電烤箱內拿取食物前，要先留意有沒旁人靠近，避
免旁人因過分靠近烤箱而被燙傷。

9. 在中/西式爐上操作時，要注意用具或容器的選擇；避免
因選擇不當的容器而造成內容物液出，進而造成燙傷或
瓦斯熄滅。

10.爐具或設備清洗前一定要先進行冷卻。
11.絕對禁止在爐灶及熱源區域內嬉戲、打鬧！



使用微波爐時應注意事項
1. 忌加熱油炸食品。高溫會使油飛濺，

可能產生明火，造成火災。如不慎引
起爐內起火，千萬別馬上開門，應先
關閉電源，等火熄滅後再開門。

2. 忌用金屬器皿。微波爐內的電磁波和
金屬會發生反應，產出火花、也會引
起火災。

3. 忌用封閉容器。微波爐加熱後所產生
的蒸汽，會造成高壓，一旦使用封閉
容器，可能發生爆破，要用帶氣孔的
容器。

4. 帶殼雞蛋也絕對不可用微波爐加熱。



使用微波爐時應注意事項

5. 忌在微波爐上放東西。微波爐的上
方設有出風口，如果被其他物品遮
蓋住，會導致其內部因溫度過高而
老化，還可能發生短路。

6. 微波爐工作時，忌站在其周圍。為
了減少微波輻射，微波爐開啟後，
最好保持至少1米的距離，眼睛更不
要盯著看。



沖:
用流動的冷水沖洗傷口15~30分鐘。

脫:
在水中小心地除去衣物。

泡：
用冷水浸泡15~30分鐘。

蓋:
覆蓋乾淨的毛巾。

送:
趕快送醫急救。



濕滑

防摔傷 !!!



防濕滑(防摔傷)

1.穿防滑鞋。禁止打赤腳！
2.禁止穿高跟鞋、拖鞋、涼鞋。
脚趾不得外露，鞋带要綁緊。

3.廚房內絕對不可以奔跑！
4.在濕滑地面，應豎立醒目的警
告牌。

5.避免用延長線，以免絆倒。平
時要保持走道的平順通暢。

6.於高處取物、換裝燈管、或清
洗高處時，應使用輔助階梯。
避免使用不穩的椅子、塑膠籃
或紙箱，會因重心不穩而跌倒。



防濕滑(防摔傷)

7. 廚房一定要時時要保持清潔、
乾燥。若有油、湯、水撥撒
在地面，要立即擦乾，尤其
是在熱源區域內。

8. 所有通道和工作區内應無障
礙物，抽屉和櫥櫃的門在使
用後要立刻關上，避免他人
絆倒。



切割傷



發生原因及預防措施



1.刀具使用前要先磨鋒利，很多情況下是因
為刀刃過鈍，切割時滑掉而切到手。

2.刀具清洗後或暫時不用，都要放在刀架上，
切不可放在充滿泡沫的水槽中，以免不察
而割傷自己或其他同學。

3.穿包住腳趾的工作鞋，避免因刀具滑落而
砸到或割傷腳趾。

4.壓麵機、丹麥機、攪拌機等設備在清洗、
拆卸、安裝時，除了關閉機體開關外，最
好也將機器插頭拔下，減少意外的發生。

5.設備之安全護罩，切不可任意拆卸！
6.實習時，應將長髮束起，放進工作帽內。

手錶、手鐲、戒指等手飾一律取下，以免
纏入機器內，發生危險!

7.打破的玻璃容器與碎片要妥善包裹，不能
直接放入垃圾袋中。



火災



火災



廚房火災與防火



火災處理方法
1. 保持鎮靜

2. 滅火

a. 油鍋起火應先關閉火源，再用鍋蓋或濕毛巾覆蓋。

b. 使用滅火器滅火

1. 乾粉滅火器

2. 泡沫滅火器

3. 若火勢太大， 應立刻逃生且同時報警處理。

火災



滅火器的使用方法



防止瓦斯意外
原因

• 瓦斯管線破裂，造成漏氣，遇火引發大火，造成氣爆。

• 瓦斯爐火被水淋、或被風吹熄，瓦斯大量外溢，遇火發生氣爆。

• 人為疏失，忘記關瓦斯開關或備湯汁澆熄。

預防方法

• 使用瓦斯加熱時，一定要有組員在旁監督。

• 使用瓦斯遮斷系統。

• 若發覺有瓦斯味，立刻關閉瓦斯開關、並打開門窗。此時切不可打
開任何電源，包括抽油煙機，以防止爆炸。



電器傷害



防止電器傷害

主要是學員違反安全操作規範或設備出現故障而引起的。主要預措施
如下：

1. 使用機電設備前，要先了解操作方式，並按規定步驟操作，如有
不清楚地方，需請示專業教師。(一定要有專業教師在旁指導！)

2. 設備使用過程中如發現有冒烟、焦味、電火花等異常現象時，應
立即停止使用，申報維修，不得强行繼續使用。

3. 學員不得自行拆卸或更換設備内的零件和線路。

4. 清潔設備前，首先要切斷電源。當手上沾有油或水時，禁止觸摸
電源插頭與開關，以防止觸電。



安全衛生工作守則

•工作安全守則

•工作衛生守則



工作安全守則



實習時應穿著整齊清潔，禁止穿拖鞋、高跟鞋(廚房)或赤足。
實習期間內，嚴禁嬉笑、惡作劇及奔跑。
未獲許可，不得任意操作機械設備。
儀器設備開啟後，操作人員不得擅自離開工作場所。
機器設備或材料上面不可任意放置工具，以免掉落擊傷人體。
嚴禁煙火區域內，禁止吸煙或攜帶任何火種。
工作場所通道、樓梯，應保持暢通，不可堆置器材、機件、物料等，妨礙人員通行。
工作場所地面應保持乾淨，若有油類傾倒地面，應立即清除乾淨，以免滑溜危險。
離開時確實檢查與關閉水、電、門窗。
確知瓦斯桶鋼瓶氣體無誤方可使用，且應加固定，並置陰涼處，勿受日光直射。
使用發酵箱後，需將烤盤取出，打開門使水器散出並關閉電源。
使用急速冷凍機時，需使用防凍手套以免凍傷。
熱水使用應避免燙傷，並節約用水。



烤箱安全工作守則

按照規定作好保養工作，使烤箱在良好安全的情況中。
電氣故障或保護開關跳脫不得擅自修理，必須於系辦公室
填寫維修單送至總務處安排維修人員為之。
使用烤箱時；當拿取出爐之熱烤盤，應使用專用隔熱手套，
以免燙傷。結束使用後應將溫度歸零，並關閉電源。



攪拌機、丹麥壓麵機、壓麵機
安全工作守則

按照規定作好保養工作，使機械在良好安全的情況中。
電氣障或保護開關跳脫不得擅自修理，必須於系辦公室填寫維修單送至
總務處安排維修人員為之。

操作前瞭解操作方式及安全防護裝置之使用。
操作機械時，不得打領帶或穿著袖口懸垂及過於寬大的衣服。
操作人員須注意手指動作，不可戴手套工作。
不得將機器之安全防護裝置拆除或毀壞。
清潔或調整機械前，務必先停止機械運轉且確認馬達已完全停止轉動，
以策安全。

機械運轉中禁止取放物料。
使用攪拌機時，拌打器及攪拌缸應確實裝牢，並關緊防護架後方可啟動
電源。勿用濕手啟動開關、變化攪拌器速度或移動攪拌缸，應待機器完
全停止後才可變速或移動攪拌缸，以免手被夾傷。

使用丹麥壓麵機(迷你型酥皮機)，請依指示操作，切勿將手伸入滾輪，
使用後需擦拭乾淨並關閉電源。



瓦斯爐具安全工作守則

按照規定作好清潔保養工作，使瓦斯爐具在良好安全的情況中。

每次工作前後，應先檢查瓦斯桶、瓦斯爐及管路是否漏氣情形。

若有瓦斯漏氣情形，不可點火及開關任何電器，先打開所有窗
戶保持通風良好，並立刻請總務處安排維修人員維修處理。

操作前瞭解操作方式、滅火器位置及安全防護裝置之使用。

使用完畢，務必關閉瓦斯桶開關。



工作衛生守則



課程/活動過程中，所有學員須一律穿著廚房標
準服裝(廚師帽、廚師衣與長褲、圍裙、包鞋)，
並穿襪子。注意個人衛生，貴重物品請隨身攜帶
(參照「銘傳大學教學廚房廚師服穿著規範」)。
工作時不得配戴戒子與手錶。
地板隨時保持乾燥，避免濕滑。
每次實習完畢，應確實做好清潔工作，並嚴禁未
著鞋打掃。



西餐烘焙教學廚房管理規則



1.本系教學廚房及設備是提供本系之正常教學、學生考照(考試)練習、
賽前練習、教師相關研究、與校內推廣教育活動為主。廚房暨其中各
項設備之借用需經申請，非經本系主任/老師同意，不得擅自使用。

2.若無任課老師/活動負責人在旁督導，嚴格禁止學員自行操作具潛在性
危害之設備。

3.課程開始後與結束前，檢查並清點各組器具；各組完成檢查單上所有
項目後，交由各組長或實習小老師，任課教師/活動負責人需會同檢查，
並由實習小老師交於廚房管理人簽收，且於每次教學(活動)完畢後填
寫「教學廚房使用記錄」與「教學廚房清潔標準」。

4.課程/活動過程中，所有學員須一律穿著廚房標準服裝(廚師帽、廚師
衣與長褲、圍裙、包鞋)，並注意個人衛生，貴重物品請隨身攜帶(參
照「銘傳大學教學廚房廚師服穿著規範」)。

5.未經系主任許可，不得於廚房內烹煮私人餐食，違者以校規處置。
6.上課期間嚴禁學員於烘焙教學廚房內追逐嬉戲與乘坐於工作檯面上。



廚師服正確範例



組長的責任



每次課後組長都要協助清潔工作:

完成清潔後就告知小老師進行檢查，小老師說沒問題才可以收拾下課，還沒得
到小老師的批准，組員提前離開，組長就要留下來進行清潔。

在打掃時候要適當的分工合作:

妥善的進行打掃分工，避免造成清潔工作時間拉長。

注意電器產品後要把電源關掉。

EX:使用完烤箱，要把烤箱的電源關掉。

當每次要用到特殊材料：如動物性奶油，紅豆餡等冰箱用品，

應該告訴小老師，而不是自己或者組員去冰箱或者倉庫拿。

每次課後進行器具盤點
務必將每組器具盤點與器具表上數量相同。



小老師的工作



課前

提早進教室將燈及冷氣全數打開，檢查瓦斯是否開啟。

小老師來到後，就先把會用到的材料放在材料區備用，如奶油、紅豆餡、卡仕達等。

每次上完課後檢查奶油夠不夠，不夠的話就要切奶油，同時看看麵粉桶裡面的材料夠不夠，不夠的話
就倒一包下去，確保明天的課可以順利使用。

課中

冰箱只有老師和小老師可以打開，避免讓其他同學打開冰箱。

要主動給予任課老師協助。

協助盤點貨物，同時也要整理貨物。

課後

每次打掃完後要檢查。

小老師要定時檢查冰箱，確保冰箱裡沒有產品留下來，如有產品留下來，就要詢問是哪一組，沒人來
認領的話，就丟掉！以確保冰箱可以正常使用。

離開前要檢查廚房的門窗是否有關好，瓦斯、冷氣、水、電、E化設備等是否有關。

主動提早做好該週的訂購單。

協助盤點貨物，同時也要整理貨物。
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