
《餐饮行业消防安全教育》培训

保障饮食安全，共建无火环境
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01 消防安全法律法规



《中华人民共和国消防法》解读

消防法立法目的
《中华人民共和国消防法》旨在预防火灾，
减少火灾危害，加强应急救援工作。该法
规定了消防安全责任制和建立健全社会化
消防工作网络，保障人民生命财产安全及

公共安全。

政府与单位责任分配
根据消防法，国务院领导全国消防工作，
地方各级人民政府负责本行政区域内的消
防工作。各级政府需将消防工作纳入国民
经济和社会发展规划，确保其与经济发展
相适应。

消防监督管理体系
国家应急管理部门对全国消防工作实施监
督管理，县级以上地方人民政府应急管理
部门则负责本行政区域的消防监管。这些
机构通过有效的监管和执法，保障消防安

全措施的落实。

消防设施与宣传教育要求
消防法规定了各类建筑物必须配备符合标
准的消防设施，并定期进行检查维护。同
时，要求进行广泛的消防宣传教育，提升
公众的消防安全意识和自救能力，构建安
全和谐的社会环境。



消防安全责任制度

明确消防安全责任
餐饮企业应设立明确的消防安全责任制，确保每个岗
位员工了解并履行其消防安全职责。管理负责人需确
保消防安全管理制度的有效实施和落实，并定期组织

员工进行消防安全培训。 消防设施配备与维护
负责人应配备充分数量和合格的消防设施，并确保其
正常运行和维护。还需安排专人负责消防设施的日常
维护、检查和保养，并做好相关记录，以确保消防设
施的有效性。

定期消防演练
负责人应与本地消防部门保持良好的沟通和合作关系，
定期进行消防安全检查和演习。这不仅有助于发现潜
在隐患，还能提高员工在紧急情况下的应对能力和逃

生技巧。
火灾防控措施
为贯彻“预防为主、防消结合”的工作方针，餐饮单
位需严格遵循消防法律法规，消除火灾隐患。此外，
通过规范电气设备使用、避免私拉乱接电线等措施，
有效降低火灾发生风险。



消防安全操作规程

火灾预防与控制规程
餐饮场所应制定详细的火灾预防和控制操作规程，包括定期检查和维护消防设施、
确保电气线路和燃气设备的正确安装和使用。同时，员工需了解基本的防火安全常
识，并严格执行用火、用电、用气、用油的安全管理制度，防止人为疏忽导致火灾。

自动消防系统操作规程
餐饮场所应配备自动消防系统，并制定相应的操作规程。员工需熟悉系统的工作原
理和操作方法，确保在火灾发生时能够迅速启动消防设施，有效进行初期火灾扑救
和控制火势蔓延。

燃油燃气设备使用规程
燃油和燃气设备的使用是餐厅火灾的重要诱因之一。因此，必须制定严格的操作规
程，包括设备的选择、安装、检查和维护。使用前应确保设备完好无损，使用过程
中避免违章操作，防止因泄漏或不当使用引发火灾。

变配电室操作规程
变配电室是餐饮场所的电力供应中心，其安全运行至关重要。制定详细的操作规程，
规定变配电设备的日常巡检、维护和检修流程，确保设备运行稳定，防止因电力故
障引发的火灾。

电气线路与设备安装规程
电气线路和设备的安装应符合国家相关标准和规范，以预防因过载、短路等原因导
致的火灾。规程中应明确电气设备的安装位置、布线方式及防护措施，定期检测和
更换老化的电线和设备，确保用电安全。



02 火灾基本知识
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