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하랑이와앞서가는안전교육

칼 안전사고 예방법

NO. 2024-08 / 2024 년 4 월

출처 –부산사하구 어린이급식관리지원센터, 조리원 위생·안전 교육지 3호, 2021/대한산업안전협회홈페이지
식당 주방 통로에서 이동 중 칼에 찔림_재해사례/약학정보원 ‘베타딘액’ 검색 flacticon/ 내용 재정리

- 통로정리 미 실시

- 작업공간 미확보

- 칼 보관 방법 미흡

- 안전한 칼 사용 방법 실행 미흡

칼 안전사고 원인

칼 안전사고 예방 원칙

절단 예방 방법

작업공간 확보1
주방은 두 사람이 교차할 수 있을 정도의 충분한 넓이를 확보하고 통로에는

장애물이 없어야 함

주변 정리2
빈번하게 사용하는 품목들은 정상 작업영역에 둘 것

간헐적으로 사용하는 품목은 가능한 최대 작업영역에 배치해야 함

작업도구 정리정돈3
칼과 같은 작업도구는 지정된 장소 및 칼집 등에 보관하고 정리정돈을 철저히

실시해야 함

- 칼을 이용하는 썰기 작업은 반드시 도마를 이용

- 분쇄기 등을 사용할 때 사용법을 숙지하고 주의

- 작동 중인 기계에 손 넣지 않도록 주의

- 한 개의 도마에서 두 명이상 작업 금지

- 칼 사용 시, 몸 바깥쪽으로 칼날이 향할 것

- 칼이 떨어질 때 잡으려 하지 말고 피하기

- 부서지거나 금이 간 제품은 폐기

- 올바른 칼 사용방법 교육

- 적정한 작업 공간 확보

- 원재료 고단 적재 금지

- 칼집 이용 등 사용 후 칼 보관방법 개선

응급처치

- 출혈이 있는 경우 상처부위에 깨끗한 거즈를

대고 직접 눌러 압박하여 지혈

- 지혈이 되면 *베타딘으로 소독함

(과산화수소나 알코올 피하기)

- 소독약이 완전히 마르면 깨끗한 거즈나 손수건으

로 덮어주고 테이프나 붕대로 소독한 부위를 고

정한 후 상처를 심장보다 높이 들어 병원으로 이송

- 조리용 칼 사용 시 손가락 베임

- 작업대에서 칼의 낙하에 의한 베임·찔림

- 손이나 손가락 등을 베임

- 뾰족한 칼날 끝부분에 찔림

- 떨어지는 칼에 발등이 찔리거나 하체를 다침

칼 안전사고 사례

*베타딘 : 찢긴 상처, 화상, 창상(상처)의 살균소독 효

과가 있는 황갈색의 액제




