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·消防设施检查

·厨房设备安全检查

·员工消防知识培训与演练

·消防通道与出口畅通性检查

·易燃易爆物品管理情况检查

·消防安全责任制落实情况检查
目 
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消防设施检查



灭火器配置及有效性

检查餐饮店是否按照规定配置了 

足够的灭火器，包括干粉灭火器 

、泡沫灭火器等。

检查灭火器的压力是否正常，是 

否在有效期内，以及是否进行了 

定期的维护和保养。

灭火器有效性

灭火器配置



消防栓完好情况

检查消防栓是否完好无损，水带是否老化、破损或漏水。

水带完好情况

检查水带是否老化、破损或漏水，以及水带接口是否牢固。

消防栓及水带完好情况
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消防报警系统运行

检查消防报警系统是否正常运行，包 

括烟感、温感等探测器的灵敏度和准

确性。

消防报警系统维护

检查消防报警系统是否进行了定期的 

维护和保养，以及是否进行了及时的 

维修和更换，

消防报警系统运行状况



厨房设备安全检查



阀门是否严密

检查燃气阀门是否严密，有无漏气现象，确保阀门处于正常工作状态。

燃气管道是否老化、破损

检查燃气管道是否有裂纹、变形、锈蚀等现象，确保管道安全可靠。

燃气管道及阀门安全状况
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绝缘材料是否合格

检查质房电器设备的绝缘材料是否符合国家标准，有无老化、破损等现象，

设备是否漏电

检查厨房电器设备是否漏电，有无漏电保护装置，确保设备安全使用。

厨房电器设备绝缘情况
●●●
●●●
●●●
●●●



排烟管道是否畅通

检查排烟管道是否畅通，有无堵塞、

变形等现象，确保排烟系统正常运行

排烟设备是否完好

检查排烟设备是否完好，有无损坏、

老化等现象，确保排烟设备正常运行

排烟系统正常运行情况
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员工消防知识培训与演练



考核方式

通过考试、实际操作等方式对员工进行考 

核，确保员工具备基本的消防安全知识。

VS

员工消防知识掌握程度评估

评估员工对消防知识的掌握程度，包括

火灾预防、灭火器材使用、疏散逃生等

方面的知识。

培训内容



● 演练计划

制定详细的消防演练计划，包括演练时间、地点 

、参与人员、演练内容等。

● 演练实施

按照计划组织员工进行消防演练，包括模拟火灾 

场景、使用灭火器材、疏散逃生等环节。

● 演练总结

对演练过程进行总结，分析存在的问题和不足，  

提出改进措施。

定期组织消防演练活动
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