餐饮服务教案
主题六学习任务3餐饮安全规范
	授课学周
	第18周
	课时
	总第1-2课时

	授课课题
	主题六学习任务3餐饮安全规范

	授课地点
	教室
	授课类型
	新授理论课.

	授课班级
	

	教学方法
	本课主要是采用案例、小组讨论、微视频数字化教学资源、线上线下混合式等教学模式

	教学目标
	知识目标：1.掌握餐饮部常见事故的预防与处置
2.掌握食物中毒、火灾的预防与应急预案
能力目标：1.能预防并处理餐饮部常见事故
2.会根据应急预案处理食物中毒和火灾
素质目标：1.提高对客服务的意识
2.树立提供优质服务的理念，热爱餐饮服务行业

	教学重点
	餐饮部常见事故的预防与处置

	教学难点
	根据应急预案处理食物中毒和火灾

	思政融合
	1.树立良好的职业规范和职业道德
2.树立爱岗敬业精神和服务意识。
3.小组讨论及竞赛，激发学生的学习兴趣，培养学生善于观察能力；培养团结合作精神。

	教学资源
	 教案、微课资源、案例

	教学内容和教学活动设计

	教学环节（时间）
	教学内容
	教师
活动
	学生
活动
	设计意图

	
课前准备

	搜集酒店常见的安全事故有哪些？联系实际你作为服务员应怎样处理？
	教师提前一周将任务发布在学习平台中，并要求课代表随时提醒学生完成课前任务。

	学生利用自习时间完成教师任务
	让学生都能成为资料的搜集者与整理者。

	导入环节
（5min）
	检查并公布作业完成情况
	教师规范与整理课前布置的任务。
	学生展示预习成果，并由学生自评。
	检查学生课前预习效果。

	检验新知
（10min）
	展示各组所整理的餐饮常见安全事故及处理措施
	教师与学生相互交流，解答学生疑惑。

	学生首先分组自行分析内容，最后由每组派出代表回答，给与适当加分。
	让学生成为课堂的主体，成为问题的分析者与解答者，增强他们的兴趣。

	











讲解新知
（20min）






















































































































讲解新知
（20min）
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	[bookmark: _Toc2024]一、餐饮部常见事故的预防与处理
（一）餐厅宾客贵重物品失窃
1.加强员工安全培训，提高防范意识。
2.提醒客人保管好自己的贵重物品。
3.用椅套套住客人放在椅背上的衣服和手提包。
4.服务员注意观察不同客人的心理特点。在餐厅不点餐又东张西望的可疑客人服务员要多关注，必要时报告安全部。
5.餐厅显眼位置安装监控系统。
（二）酒店物品失窃
1.仓库环境的防护。
2.钥匙的管理。
3.厨房用具管理。
4.剩余的食品原料管理。
5.加强门卫监督。
（三）用具割伤
1.在使用设备前，必须先明确设备装置是否到位。
2.在使用各种刀具和设备时，注意力要集中，方法要正确，禁止拿着刀具打闹。
3.清洗刀具时，要讲究方法。
4.厨房内如有破碎的玻璃器具和陶瓷器皿，要及时用扫帚处理掉，不要用手去捡。
5.发现工作区域存在安全隐患时，要及时维修。
应急处理：如果发生伤情，立即用厨房急救箱包扎伤口，并视伤势轻重决定是否送医院。
（四）跌伤或砸伤
1.地面要采用防滑地砖，保持清洁、干燥。
2.所有员工的工作鞋要有防滑性能，不得穿凉鞋、拖鞋。
3.所有通道保持畅通和工作区域内及时清理障碍物。
4.不要把较重的箱子、盒子等大件物品放在可能掉落的地方，更不能放在高处。
5.员工来回行走路线要明确，尽量避免交叉相撞等。
应急处理：如果发生伤情，立即用厨房或餐厅急救箱包扎伤口，并视伤势轻重决定是否送医院。
（五）扭伤
1.搬运重物借助于载重设备或搬运工具。
2.抬举重物时，背部要挺直，膝盖弯曲，要用腿力来支撑，以防扭伤腰部。
3.举重物时要缓缓举起，使所举物件紧靠身体，不要骤然猛举。
4.上下楼梯要注意安全，防止脚踝扭伤。
5.餐厅工作人员应将转盘竖立搬，用臂力和腿力抬起转盘，并将转盘滚放在餐台中间。
（六）烧烫伤
具体预防措施是：
1.餐厅服务员在服务铁板类、明炉和火锅时，应严格按照规程操作，并对客人做好提醒。
2.厨房工作人员在清理加热设备时，要先冷却后再进行。
3.工作人员在拿取温度较高的烤盘、铁锅或其他用具时，应戴上防烫手套。
4.在使用油锅或油炸炉时，特别是油温较高时，不能有水滴入，不能一次投入过多的原料，否则热油飞溅，极易烫伤。
5.在炉灶上操作时，应注意用具的摆放.炒锅、手勺、漏勺、铁筷等用具如果摆放不当极易被炉火烤烫，容易造成烫伤。
应急处理：如果发生烫伤，立即用冷处理并用厨房急救箱的烫伤药膏涂抹，并视伤势轻重决定是否送医。
（七）电击伤
具体预防措施是：
1.使用机电设备前，首先要了解其安全操作规程，并按规程操作。
2.设备使用过程中如发现有异常现象时，应立即停止使用。
3.电器设备必须装有安全的接地线；不得随意拆卸。
4.清洁设备前首先要切断电源。
5.使用电设备后，应立即关掉电源。
应急处理：如果发生电击伤或触电，应立即切断电源并呼救，观察是否有呼吸和心跳后再决定是否采用“心肺复苏术”施救并送医院。
（八）停水、停电及停气的处理
1.饭店工程部应视需要，安排专业维修人员分别前往解救电梯内被困乘客；前往配电房启动应急发电机以保障照明和消防设施设备用电。
2.保安部应重点关注监控系统、消防系统等运转情况，控制现场，防止发生混乱。 
3.餐饮部应要求所有服务员及厨师保持冷静，并稳定就餐客人情绪，采取应急照明措施。
4.餐厅及时制定对策，调整菜单，提供易于制作的菜肴。
5.管理人员应在现场进行督导，及时向饭店突发事件应急处置指挥机构反馈情况，服从统一指挥。
	教师要求学生熟练掌握的餐饮常见事故处理的基础知识
	学生交流，与老师互动，解答疑问。
	提高学生对知识的记忆以及对出现的问题得以改正。

	
	[bookmark: _Toc16727]二、食物中毒的预防与应急预案
（一）食物中毒的种类
1.细菌性食物中毒
预防方法：
（1）严禁食用病死的家畜禽肉。
（2）严格执行生熟食品分开存放制度。
（3）加工场所应符合由生到熟的过程，不能交叉污染。
（4）禁止活禽畜进人厨房或食品加工室。
（5）注意环境卫生和个人卫生。
2.真菌毒素食物中毒
预防方法：
(1)不食霉变食物。
(2)注意粮食的防潮防霉。
3.化学性食物中毒
预防方法：
（1）食品生产加工过程中使用的添加剂必须符合卫生质量要求，添加量要严格控制在规定标准内。
（2）严禁食用因农药毒死的牲畜和家禽。
（3）禁止在镀锌容器中盛放、煮制、加工酸性食品，尽量采用不锈钢制品。
（4）蔬菜注意保鲜，防止腐烂变质。
（5）加强硝酸盐和亚硝酸的管理，不食用剩菜，腌菜必须腌透才能食用。
4.有毒动植物食物中毒
预防方法：
(1)禁止食用河豚。
(2)提高鉴别有毒蘑菇的能力，防止误食。
(3)青皮红肉的鱼类（鲐鱼、鲱鱼等）容易分解产生大量组胺，应及时冷藏和加工，保持较高的新鲜度。
(4)食用油与非食用油应分别存放，以免误食。
(5)马铃薯应放在干燥阴凉处，避免日光照射，防止发芽；鲜黄花菜和扁豆应炒煮熟透后食用。
（二）食物中毒的应急预案
1.首先应了解中毒者人数、症状程度等基本情况，总机或危机应急中心应立即向饭店总经理等高层领导报告，按指示处理。
2.安排饭店工作人员应妥善安置中毒者，保护好现场并将食物留样。
3.安排医务人员携带急救药品和器材赶往现场，实施必要的紧急抢救，并根据具体情况决定是否将中毒者送往医院抢救。
4.安排食品化验员了解详细情况，找出可能污染的食品及餐具，并对病人的呕吐物等加以封存，对食物取样化验。
5.饭店安保部应派人做好现场保护工作，协助医护人员抢救中毒者。
	教师要求学生熟练掌握食物中毒的预防基础知识
	学生交流，与老师互动，解答疑问。结合理论进行案列分析。
	提高学生对知识的记忆以及对出现的问题得以改正。

	
	[bookmark: _Toc16632]三、餐饮部火灾的预防与应急预案
（一）火灾预防措施
1.各种电动设备的安装必须符合防火安全要求，严禁违规操作。
2.楼层厨房不得使用瓶装液化石油气。
3.炉灶要保持清洁，排油烟罩要定期擦洗、保养，保证设备正常运转。
4.正在使用火源的操作人员，不得随意离开自己的岗位，不得粗心大意，以防发生意外。
5.酒店必须备有足够的灭火设备，要在固定位置存放，所有员工学会正确使用。
（二）火灾的应急预案
1.任何员工若发现有异常的燃烧味、烟雾或火焰等迹象，应在第一时间报告饭店消防控制中心。
2.应立即关闭所有厨房明火，安抚就餐客人。疏散就餐客人和员工到建筑物外指定的安全区域。
3.安保部除了现场扑救和人员疏散工作外，还要维持店外秩序，保障消防车通道顺畅，阻止无关人员进人饭店。
4.工程部负责根据火情关闭空调、停气、断电，启动应急发电机等，确保消防电梯正常使用，解救电梯内被困乘客，保证喷淋泵和消火栓泵供水等。
5.前厅部应通知电话总机确保店内通信畅通，打印住店客人名单，清除门前障碍。
6.客房部必要时统计各楼层客人人数，做好疏散工作等。
7.应及时通知医务室做好救护伤员的准备。
8.财务部应收集和保管好现金、账目和重要票据等，通知电脑机房做好重要资料的备份和保管工作等。
（三）灭火的方法
1.灭火的基本方法
（1）隔离法。就是将可燃物隔离开，燃烧由于没有可燃物，火就会自然熄灭。
（2）窒息法。就是阻止空气流入燃烧区，即切断燃烧中氧的供给，使燃烧因得不到足够的氧而熄灭。
（3）冷却法。就是将燃烧的温度降到燃点以下。具体做法是将水或灭火物质直接喷射到燃烧物上，使燃烧物温度降低，火苗熄灭。
（4）抑制法。使用化学灭火剂抑制燃烧，使燃烧终止。
3.常用的灭火器材及使用方法
（1）二氧化碳灭火器。
①手动开启式灭火器在使用时应先拔去保险销，一手握紧喷简把手，对准燃烧物，另一手将鸭舌往下压，二氧化碳即由喇叭口喷出，不用时将手放松即行关闭。
②螺旋开启式的灭火器在使用时先将铅封去掉，一手握住喷筒把手，对准燃烧物，另一手将旋钮朝顺时针方向旋转开启，二氧化碳气体即行喷出
（2）干粉灭火器。
在使用干粉灭火器时，拔出保险销，一手拿着喷嘴胶管，对准燃烧物体，另一手握住提把，拉起提环，粉雾即喷出。
（3）泡沫灭火器。泡沫灭火器主要用来扑灭油类、可燃液体和可燃固体的初起火灾。此灭火器不宜扑灭可溶性液体的火灾。
（4）“1211”灭火器。
可用于油类、化工原料、易燃液体、精密设备、电器设备等燃烧物质的灭火，但不适合于活泼金属、金属氢化物及本身是氧化剂的燃烧物质的火灾。
（5）水基灭火器。水基型(水雾)灭火器在喷射后，成水雾状，瞬间蒸发火场大量的热量，迅速降低火场温度，抑制热辐射，表面活性剂在可燃物表面迅速形成一层水膜，隔离氧气，降温、隔离双重作用，同时参与灭火，从而达到快速灭火的目的。
	





















教师要求学生熟练掌火灾的预防基础知识。并学会正确使用灭火器
	





















学生交流，与老师互动，解答疑问。结合理论进行案列分析。
	




















提高学生对知识的记忆以及对出现的问题得以改正。

	课堂小结
(3min)
	1.常见事故及预防
 失窃、割伤、跌伤、扭伤、烧烫伤、电击伤、停水、停电及停气
2.食物中毒的预防
3.常见灭火器材的使用
	教师引导学生对课堂总结
	学生进行本次课的课堂总结
	对所学内容进行回顾，加深理解

	布置作业
(2min)
	完成测试题及练习册习题，以小组为单位上传到教学平台
	教师布置题目
	学生完成作业
	加深学生对技术操作印象。

	板书设计
	1.餐饮部常见事故的预防与处置
2.食物中毒的预防与应急预案
3.餐饮部火灾的预防与应急预案

	教学反思
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