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Ⅰ.实行 5S 的一般卫生管理 事例集 

 

1. 工具和零件箱的整理整顿 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

工具和零件箱应该如何保管呢？ 

左图照片是将工具整理放置在专用的箱子中，箱子上还附有工具的图片。 

有了图片作对照，如果工具缺少立刻就可以发现。 

右图照片是将零件箱放置在专用的架子上保管，旁边附有展示箱内零件的照片。通过查

看照片立刻就能知道什么零件放在哪个箱子中。 

 

【要点】 

工具是否每天都做了检查？ 

因产品中混入了螺丝或破碎的工具而导致产品召回的案例时有发生。 

确认好工具的数量和状态，是防止异物混入事件发生的一个重要措施。 
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2. 检查记录表的整理整顿 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

检查记录表 

 

【解说】 

如何管理检查记录表。 

注意检查记录表是否被浸湿或有破损。 

做到及时整理、整顿检查记录表，可防止异物混入和检查疏漏。 

另外，也便于负责人在检查时确认记录。 

 

检查记录表是指，在规定的时间点对作业及生产情况进行检查，并记录其结果的专用表

格。 

 

 

【要点】 

通过对检查记录表的整理整顿，可快速发现检查记录表的遗漏和错误。 
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3. 清洁工具的整理整顿 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

水刮             毛刷 

 

【解说】 

上图是使用水刮和毛刷后，为了快速晾干将其悬挂放置的示例。 

保管清扫工具时，应按照外部使用、原材料仓库使用、产品生产现场使用等，根据作业

地点将其分开管理，，置于尽可能远离食品保管位置且通风良好的地方。 

 

 

【要点】 

可以把各种清扫用具一并塞入通风不良的柜子里吗？ 

如果把已用脏或仍潮湿的扫帚、海绵、拖把、抹布、水刮、毛刷等清扫用具随意放置，

很可能会滋生微生物或者发霉。 

若使用这种带有微生物或发霉了的清扫用具进行清扫，轻则会在作业现场传播微生物和

霉菌，重则使现场生产的食品也遭到污染。 
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4. 管道下方和墙角的清扫 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

上图是堆积在管道下方及墙角的污垢的示例。 

就这样置之不理的话，很可能会滋生霉菌等微生物和昆虫。 

应定期对不容易打扫的卫生死角进行大扫除，防止滋生微生物和昆虫。 

 

【要点】 

如没有定期进行彻底的大扫除，污垢中繁殖出的微生物很可能会随风传播污染食品。 
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5. 空调的清洁 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

若不定期对空调进行深入清洁，空调内部会发霉积灰，霉菌和灰尘很可能会在作业现场

内四处飘散。 

此外，作业现场的管道上是否也积聚了灰尘？ 

这些灰尘也可能会随着空调吹出的风而四处扩散。 

高于视线范围的高处所积累的污垢和灰尘一般很难被发现，而且也不方便清扫，正因如

此，更要对这些地方进行彻底的清洁。 

 

【要点】 

空调进气口的滤网要定期清洗或更换，并进行记录。 
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6. 作业现场内的公告 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

张贴在作业现场内的公告是什么状态？是否已经剥落或残破？ 

如果有残破的公告，那掉下来的部分去哪里了？ 

作业现场贴内贴有公告时，不仅要确认其说明的内容，也要确认公告的外观。 

公告破损也可能会导致异物混入。 

请及时更换公告，防止变成上图的样子。 

 

【要点】 

将公告塑封（或使用透明保护层）可以防水防潮，也可以防止破损。 

应定期确认公告是否被弄脏或破损。 
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7. 异物混入的防止 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

平常是否确认过作业现场内的软管和天花板上的管道的状态？ 

管道和电线会因潮湿而发霉，管道外层油漆剥落，软管表面破烂不堪。这些都会导致昆

虫和霉菌的滋生，以及油漆和橡胶碎片、铁锈等异物混入。 

应定期清洁、维护和更换，消除异物混入的可能，维持作业现场的卫生。 

 

【要点】 

卷起来放置的软管管头是否碰触到地板？ 

为了保证软管的管头不被损坏和弄脏，放置时应避免其接触到地面。 
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8. 保管箱底下的清扫 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

滤水板 

 

 

【解说】 

移动大型保管箱进行清扫十分困难。同时这种地方也非常容易积灰和生虫。 

左图中虽将保管箱置于滤水板之上，但保管箱的下面还是难以清扫。 

右图中将保管箱置于带有脚轮的专用的台子上，使保管箱底下留出空隙，便于清扫。 

 

【要点】 

如果有难以清扫的地方，应当思考能使其方便清扫的办法。 

 

 

  



10 

 

9. 更衣室的卫生管理 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

家庭中常见的扫地机器人已经越来越多地应用于工厂中。 

上图照片就是在更衣室中使用扫地机器人的实例。 

像左上照片中这样用滤水板围住保管箱，头发和垃圾会掉入滤水板缝隙中堆积起来。 

而如果不装滤水板，保持地面平整，扫地机器人可以自由行动，就能够自动清理地上的

头发和灰尘。 

 

【要点】 

保管箱室内要保持地面平整，不放遮挡物，才能便于清扫。此外，出于安全考虑，在保

管箱顶上也不要放置任何东西。 
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10. 设备、机械的清洗：选择合适的去污剂。 

 

 

 

 
污垢来源 适用清洗剂 

有机物 

 

产品中 

（蛋白质、油脂、脂肪、碳水化合物） 

碱性清洗剂 

无机物 

 

产品、水中 

（钙、铁、镁、硅元素） 

酸性清洗剂 

 

 

【解说】 

清洗设备和机械时，是否根据污垢的种类选用了不同的清洗剂？ 

食品工厂经常需要清洗各种各样的东西，但不同清洗剂也有着不同的性质，应根据要清

洗的污垢种类来选用适合的清洗剂，否则效果会大打折扣。 

同时清洗剂也要按适当的浓度进行使用。 

制定“清洗手册”以便任何人都能以相同的标准进行作业。 

 

【要点】 

食品工厂常用的次氯酸钠（NaClO）有以下几点要注意。 

◆ 刺激性强，请勿用手直接清洗。 

◆ 请在穿戴塑料手套后使用，避免直接接触皮肤。若已沾到皮肤或衣服上请立即用清

水冲洗。 

◆ 使用时保持充分通风。 

◆ 与酸性清洗剂混合时会产生危险气体，请注意。 
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11.清洗、杀菌：拆开手洗并检查 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

清洗机械时要尽可能地拆开进行清洗。 

食品也会进入机械内部。 

拆开清洗不到位的话容易滋生微生物，而使用该机械生产的食品也就有了被污染的可能

性。 

拆开机械进行清洗时，要同时确认该机械的零部件及密封状态，如有必要则进行更换。 

也有事后才发现机械的密封破损而导致产品召回的案例 

 

【要点】 

拆开清洗完毕后对机械进行组装时，注意不要产生金属碎渣或造成密封不严等情况。 

拆开清洗、组装的流程应制定示范手册。 
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12.微生物应对措施：使用次氯酸钠溶液（200ppm）对洗涤刷进行杀菌 

 

 

 

 

 

 

 

 

 处理前 10 分钟后 20 分钟后 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

洗涤刷的刷毛有可能会掉落并混入产品中。 

为防止洗涤刷状态变差掉毛，要定期更换。 

此外，潮湿的洗涤刷还可能滋生微生物，因此使用后应立即使其干燥。 

定期使用次氯酸钠溶液（NaClO）对洗涤刷进行杀菌非常重要。 

 

上图显示了刷头上附着的微生物在次氯酸钠中随着时间推移而减少的变化。 

・洗涤刷放在次氯酸钠溶液中处理前・10 分钟后的杀菌效果 

・20 分钟后的杀菌效果 

经比较后得出结论，杀菌 20 分钟能杀死绝大部分微生物。 

 

【要点】 

使用的次氯酸钠溶液浓度一般在 100～200ppm。应对浓度进行严格把控。 
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13.厕所的清洁 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

厕所是最脏的地方。肮脏的厕所也会造成食品污染。多人共同使用的厕所应每天都进行

清扫。 

此外，为了不把微生物带入作业现场，进入厕所时应换穿专用拖鞋。 

如厕后必须按照规定的方法洗手并消毒。 

如厕时脱掉作业服的规定也能取得较好的效果。此规定下，需要准备一个用来悬挂脱掉

的作业服的地方。 

 

【要点】 

食品安全委员会建议，在诺如病毒的高发季节，如厕后应重复洗手 2 次。 

 

食品安全委员会是评估食品健康风险的国家机关。 
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14.诺如病毒的应对措施：厕所的卫生管理 

 

 

 

 

 

 

 

 （脱掉上衣） （提供处理用手套） （单间内安装消毒剂） 

 

 

【解说】 

上图为使用厕所时的卫生管理实例。 

使用厕所时脱下作业服。 

脱下的作业服挂在专用挂钩上。 

同时，在厕所单间中提供预防诺如病毒用的手套或是自动消毒剂机器也可以取得较好的

效果。 

 

【要点】 

多人使用的厕所中污垢很容易滋长扩散。 

工厂作业员使用的厕所和外部人员使用的厕所应该分开为好。 
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15.食品工厂内捕获的昆虫和微生物 

 

 

在食品工场中发现的虫 

 

 

 

在虫里面发现的微生物 

 

 

 

【解说】 

食品中混入昆虫的投诉是数量最多的。 

上图是将在食品工厂内抓到的昆虫放入含养分的培养基中进行观察的结果。 

变白的部分显示昆虫身上附着的微生物的繁殖状况。 

昆虫会传播微生物。 
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16.防止外部昆虫进入的应对措施 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

缝隙 

 

 

 

【解说】 

上图是某食品工厂的原材料仓库入口的照片。 

可以看到卷帘门下方留有缝隙。 

白天时关闭室内灯光就能看到哪里留有缝隙。 

发现缝隙后应立即处理，关闭缝隙。 

 

【要点】 

昆虫会被光吸引并从微小的缝隙中钻入。 

有许多工厂在窗户上贴黑布，入口处安装双重卷帘门，或设置风障等来防止昆虫进入。 
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17.垃圾桶的处理：摆放地点、处理措施 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

垃圾应扔至作业现场内的指定地方，注意按垃圾种类分类投入垃圾桶。 

尤其是湿垃圾，湿垃圾不仅会滋生苍蝇、蟑螂，还会成为老鼠的食物，需要特别注意。 

此外，若垃圾全部集中堆放在同一处，则该地点应远离作业现场，并应定期对其进行清

扫防止附近产生异味。 

 

【要点】 

・应使用带盖子的垃圾桶，并将盖子盖好。如果盖子没有盖好，里面的东西会吸引乌

鸦、狗、猫、老鼠等小动物。 

・装湿垃圾的垃圾袋不能直接放在地板上。垃圾袋中渗出的液体等不仅会污染地板，更

会成为滋生苍蝇和蟑螂等的原因。 
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18.垃圾桶的处理：颜色分类 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【解说】 

 

垃圾桶应按照不同的垃圾种类涂上不同的颜色来进行分类投放，且不得直接放在地板

上。 

如直接放在地板上，垃圾桶底部会积存污物，导致昆虫滋生和发臭。 

对垃圾桶也应进行彻底的清扫。 
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19.地板、排水漏的清洁 

 

 

 

 

 

 

 

 

排水沟 

 

【解说】 

若食品残渣或污水落在地板上或堵在排水漏上，会滋生微生物，散发恶臭。 

还会吸引昆虫和老鼠。 

因此，应定期对地板和排水漏进行彻底的清洁。 

 

【要点】 

 1 天的工作结束后，用地板刷清洗地板，且地板上不能留有水渍。尽可能让地板干燥

是非常重要的一点。 

 排水漏应拿掉盖子进行清洗。注意洗净食品残渣等垃圾。同时盖子背面也要清洗。 

 如果在排水漏上方放置作业台或大型机械，会导致无法拿下排水漏的盖子，难以对

其进行清洗。因此，必须充分考虑清洗事宜后再决定放置作业台和机械的地方。 
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Ⅱ.食品工厂常见的重大失误事例集 

～何为重大失误～ 

在工作中常有差一点就受伤了的情况。为防范事故发生，将这些“可怕事件”或“突发事

件”摘录出来进行汇总，这就是“重大失误”活动。重大失误事例集是了解职场到底存在哪

些事故风险的有效方法。 

 

 

 

 

 

 

〈摔落・坠落等〉 
 

1. 

【状况】 

踩在脚凳上清扫作业台时，流经软管中水压使软管摇晃，失去平衡差点从脚凳上摔下。 

【原因】 

软管中的水量过大，以及管内水压的变化。 

【对策】 

软管在很多情况下会摇晃。原因多数由于水量过大。作业时应缓慢开关水龙头，调节正

确的水量沉稳地操作。 
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2. 

【状况】 

踩在梯凳上拧紧天花板附近的螺栓时，因用力过度扳手从螺栓上滑下，顺势失去平衡差

点从梯凳上摔下。 

【原因】 

踩在梯凳上作业时姿势不稳，且拧紧螺栓时用力过度。 

【对策】 

用扳手拧紧螺栓时，，应注意找好位置避免姿势不稳。此外，作业开始前应先检查扳手等

工具是否有磨损，且不能站立在梯凳的台面上。 

 

 

螺栓 

 

扳手 

 

 

梯凳 
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3. 

【状况】 

用吊车吊起吨袋，准备将其从货台卸下时，吨袋摇晃撞到身体，差点从货台上摔下。 

【原因】 

没有弄清楚使用吊车时自己应该站在哪个位置。此外，用吊车吊起吨袋时，吊车的绳索

是倾斜着的。 

【对策】 

对使用吊车时自己应站的位置需进行足够的劳动安全教育。此外，吊车在吊起吨袋时，

要先确认绳索是完全绷紧的，再挂上挂钩。 

 

吨袋 
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4. 

【状况】 

在夜间将垃圾扔去卡车停车场内的垃圾桶时，停车场内的照

明关闭，看不清周围情况差点掉进沟里。 

【原因】 

虽然是夜间作业，但因是经常走动的熟悉的地方，就没有特

意打开停车场的照明。 

【对策】 

即使是熟悉的工作，夜间作业时也要开灯，确保周围尤其是脚边的照明充足。 

 

 

 

5. 

【状况】 

从办公室下楼时一边看手机一边走路，脚下踏空差点摔下

楼梯。 

【原因】 

由于一边看手机一边走路，没有充分注意脚下的情况。 

【对策】 

走路时，尤其是上下楼梯时，切勿使用手机。手机要站着

不动时使用。 
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6. 

【状况】 

往卡车车厢中装货时，试图撑住快要倒下来的货物而差点

从车厢摔下。 

【原因】 

货物装载作业时，没有充分做好防止货物倒塌的准备 

【对策】 

装载作业时，应把货物均匀且分散地装入，容易倒塌的货

物需要做好相应的措施（如固定挡板等）。此外还应正确佩

戴安全帽等，切勿站在车厢边上的危险位置。 

 

 

 

 

7. 

【状况】 

使用平板车从站台向卡车车厢运送货物时，台车上的货物

挡住视线看不到前方，差点和平板车一起从站台上跌落。 

【原因】 

平板车上货物装的太多，挡住了前方视野。 

【对策】 

用平板车装货时，重物应放在底部，且货物不能挡住视

线。此外，用平板车进行运送时，为了安全起见，应多配

备一人进行必要的安全确认工作。 

 

 

站台 
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8. 

【状况】 

从架子上取下商品时，准备双手拿着商品下到地面，此时

因梯凳摇晃而失去平衡，差点摔下。 

【对策】 

使用梯凳时，必须同时使用安全销。下梯凳时应空出一只

手来扶住梯凳。所需搬用的东西较大，应两人合作作业。 

 

 

 

张开固定 

 

〈滑倒〉 

 

9. 

【状况】 

在大锅中煮沸开水进行砧板消毒，消毒后准备倒掉热水，

双手将大锅拿起准备搬运时脚下差点滑倒。 

【原因】 

因独自一人搬运沉重的大锅，视线受阻无法看到脚下情

况。 

【对策】 

 装热水的大锅应由两人进行搬运。 

 搬运时热水有可能溢出，应佩戴橡胶手套、围裙、眼

镜等护具。 
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10. 

【状况】 

盛装好便当后，准备拿着便当前往其他地方时，因地板湿

滑差点滑倒。 

【原因】 

湿滑的地板没有及时擦干，且走路时双手都被占用。 

【对策】 

应及时将湿滑的地板彻底擦干，且走路时不要双手都拿着

东西。 

 

 

 

 

 

11. 

【状况】 

搬运冷冻室内的冷冻食品时，冰霜掉到地板上使脚底打

滑，差点滑倒。 

【原因】 

冷冻室地板上沾了冰霜，变得容易打滑。并且本人也没有

充分注意这种情况。 

【对策】 

在冷冻室内作业时，应穿着不易打滑的鞋子，且随时留意

地板是否湿滑，冰霜是否掉落等地面情况。作业时注意保

持平衡，不要慌忙，稳妥地行动。 
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12. 

【状况】 

作业员在搬运重物时，一只脚随意踩在没有固定住的平板

车上，平板车突然滑动差点滑倒。 

【原因】 

平板车没有加装刹车固定装置。 

拿着的货物重量足以让平板车滑动。 

【对策】 

平板车应加装刹车固定装置。 

过重的货物应两人协作搬运。 

 

 

 

 

 

13. 

【状况】 

拿着货物准备跨过停止中的传送带时，失去平衡差点滑

倒。 

【原因】 

虽然传送带是停止状态，但在双手都被占用时试图跨过传

送带。 

【对策】 

准备前往传送带另一侧时，不可跨越传送带，要选择安全

的途径前往。此外如有需要，可以设置横跨传送带的桥

梁。 
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14. 

【状况】 

双手拿着装满面包的盒子走在停车场中走向运送用的卡车

时，没有注意到脚边堆着的空盒子，差点被绊倒。 

【原因】 

面包盒很宽，难以看到脚下情况。过道上堆放着空盒子。没

有充分对过道进行安全检查。 

【对策】 

即使是作业中要用到的东西也不能随意摆放在过道中，作业

开始前应仔细确认过道是否安全。当作业中需要把盒子叠在

一起搬运时，切记手上的盒子不能多到挡住前方视线。 

 

 

 

 

 

15. 

【状况】 

将纸板箱叠在一起搬去仓库的途中，下斜坡时差点滑倒。 

【原因】 

・作业鞋鞋底轻微磨损。 

・斜坡比较陡。 

・斜坡潮湿易滑倒。 

【对策】 

・定期检查作业鞋，若鞋底磨损应更换作业鞋。 

・斜坡上应放置橡胶垫等进行防滑。 
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16. 

【状况】 

在作业现场内走动时被地板上散乱的绳子绊住差点滑倒。 

【原因】 

使用过的软管和器具等不加整理随意堆放。 

【对策】 

加强整理整顿，不要将绳子或软管等随意堆放在地板上，

应卷好并保管在固定的位置。 

 

 

 

 

 

〈猛撞〉 

 

17. 

【状况】 

叉车运送空箱前往外部放置点途中，经过仓库入口时未作

临停确认，差点撞到从侧面走过来的人。 

【原因】 

叉车经过仓库入口时未作临停确认。。 

【对策】 

叉车驾驶员在经过仓库入口前必须停车，并用手势呼叫来

确认安全。 
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18. 

【状况】 

两人协作将车厢中的货物搬运到其他卡车上时，猛一回头

的瞬间头差点撞到车后备箱盖上。 

【原因】 

没有关注周围情况就急着行动。 

【对策】 

作业时应冷静沉着，动作不宜急躁。此外，如作业时容易

撞到头，应提前穿戴安全帽（头盔）。 

 

 

 

 

 

 

 

19. 

【状况】 

站在集装箱里面作业时，没有被进行货物装载作业的叉车

司机注意到，差点被猛撞。 

【原因】 

叉车司机没有注意到集装箱内部的人。叉车叉起的货物多

到挡住了前方视野。 

【对策】 

提前制定规章制度以防止进入集装箱时产生危险。减少叉

车装载货物数量保证前方视野通畅，或在作业中多配置其

他员工进行确认工作。 
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〈夹入、卷入〉 

 

20. 

【状况】 

在面条机仍在运转的状态下清洁面条机，手指差点夹入机

器中。 

【原因】 

清洁时面条机没有完全停止。 

【对策】 

进行清洁、调整、去除残渣等作业时，面条机应完全停止

并切断电源。 

 

 

 

 

  



33 

 

22. 

【状况】 

包装线上的产品拥堵导致机器卡住不动，没有按停止按钮

就卸下盖子准备清理堵塞的产品，此时机器突然运转差点

把手夹住。 

【原因】 

没有按下包装线的停止按钮并确认其完全停止运转。此

外，也没有打开盖子机器就自动停止的安全开关。 

【对策】 

机器应设有打开盖子就自动停止的安全装置。作业时应按

下停止按钮，确保机器停止运转后再进行作业。 

 

 

 

 

23. 

【状况】 

准备用手调宽叉车的叉铲间距时，叉铲突然掉下来差点将

手砸在地上。 

【原因】 

没有固定好叉铲。 

【对策】 

调整叉车叉铲的的间距时，应先确保叉铲已被安装固定

好，再进行作业。 

 

 

フォーク 
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24. 

【状况】 

清洁传送带时没有将其停止，抹布卡进传送带中差点将手

一起卷入。 

【原因】 

清洁时没有事先停止传送带。 

【对策】 

进行清洁、清理异物、检查、维修等作业时，应停止机械

运转，确保其已完全停止后，再进行作业。 

 

 

 

 

 

 

 

25. 

【状况】 

将装有 6 个产品托盘的平板车推上货用电梯，一边将头伸

入电梯查看一边按下电梯启动按钮，头差点被夹住。 

【原因】 

・在几乎一半身体进入到电梯中的状态按下了启动按钮。 

・没有设置好足够的安全装置。 

【对策】 

货用电梯应安装安全装置，并定期进行检查。 
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〈割伤、擦伤〉 

26. 

【状况】 

在作业台上将面包切片时，一边用手按住面包一边推入切

片机，手指差点被切片机割伤。 

【原因】 

没有使用压板直接用手将面包推入切片机。 

【对策】 

使用切片机时必须使用压板将面包推入。 

 

 

 

 

 

27. 

【状况】 

右手拿着削皮刀给胡萝卜削皮时回头，指尖差点被削皮刀

割破。 

【原因】 

使用削皮刀作业时回头张望，没有看手上动作。 

【对策】 

使用刀具作业时，务必集中注意在动作上。若需要做其他

事情，必须停下刀具的动作后再进行。 
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28. 

【状况】 

用菜刀切断冷冻鱼作业中，右手拿着的菜刀滑落差点切到

左手。 

【原因】 

左手未佩戴防切伤保护手套。 

【对策】 

应根据作业姿势和要加工的冷冻鱼来选择合适的按压、切

割方法。还应使用保护手套。 

 

 

菜刀 

 

 

 

29. 

【状况】 

在肉类加工厂的切割猪肉块作业中，没有保护套的切片机

的旋转刀片差点切到右手。 

【原因】 

切片机没有保护套。 

直接用手拿着食材使用切片机切割。 

【对策】 

切片机的旋转刀片应在不使用的部分盖上保护套。此外，

使用切片机切割分解食材时应使用专用工具，不可直接用

手拿。 
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〈其他〉 

30. 

【状况】 

双手拿起沉重的锅时，腰部剧烈疼痛。 

【原因】 

试图以不稳定的姿势拿起重物。 

【对策】 

拿起重物时身体应靠近重物，向前稍微伸出一条腿方并弯

曲膝盖，弯下腰将重物抱住，之后缓慢伸直膝盖站起。此

外，搬运重物时，应尽可能使用平板车。 

 

 

 

 

 

31. 

【状况】 

准备从卡车上卸下大米，把举起的米袋抗在肩上时，扭到

腰部感觉疼痛。 

【原因】 

快速举起重物抗上肩时腰部突然受力。 

【对策】 

搬运重物时应使用平板车或辅助设备来减轻身体承受的压

力。此外，身体不可快速动作，不可采用“不自然的姿

势”。 
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32. 

【状况】 

在大型传送滚轴上走路差点摔倒。 

【原因】 

传送带上禁止行走，未遵守该规定。 

【对策】 

必须严格遵守规定，同时应在传送带两侧加装围栏等，让

人无法走到传送带上。 

 

 

 

 

 

 

 

33. 

【状况】 

在将使用后的食用油废弃时，为了使油冷却而将冷水倒入

罐中，热油差点飞溅到身上。 

【原因】 

在热油中加水导致热油四处飞溅。 

【对策】 

热油中绝对不可以加水。 
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34. 

【状况】 

准备将烹饪用的铁板移到其他作业台上时，因不知道铁板

温度高而直接用手接触铁板差点烫伤。 

【原因】 

刚从烤箱中取出的铁板温度很高，未确认铁板温度直接准

备用手搬运。 

【对策】 

搬运铁板、锅、缸等用具时应佩戴保护手套。搬运前先确

认温度，如果温度过高也要告知周围人员留意。 

 

 

 

 

 

 

35. 

【状况】 

右手拿着已经放了油的平底锅，左手准备拿刀时平底锅大

幅倾斜，油差点洒出。 

【原因】 

右手作业的同时左手进行其他作业。同时作业中对热油的

注意不够集中。 

【对策】 

放好平底锅后再拿刀。此外平底锅里有热油时，必须注意

不要倾斜，以避免油洒出。 
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36. 

【状况】 

用拖把擦地板时水浸湿了地板上的电源插座导致短路停

电。 

【原因】 

电源插座被放在地板上，且用水清洗放置了电源插座的地

方。 

【对策】 

用带水的工具清扫带电器具的周边时，应将器具移动到沾

不到水的地方，或是拧干拖把使其不滴水。 

 

 

 

 

电源插座 

 

 

 

 


