
消防安全意识与技能提升
——餐饮企业全员安全培训必备

主讲老师：田春荣

课程背景：
消防安全必须常抓不懈。安全事故原因分三类，人的不安全行为，物的不安全状态和

管理不足。每年诸多的安全事故，究其原因，88%（杜邦数据）以上是由人的不安全行为
导致的，而具体到火灾事故，尤其是重特大火灾事故，由物的原因导致的火灾，深入挖掘
也与人的行为，人的安全意识密切相关，因此，真正实现消防安全，离开全员的消防意识
提高、技能提升是绝不可能实现的。

消防安全技能内容相对成熟，并不会随着时间变化而发生较大变化，企业每年都在做
消防安全培训，如果使用的教材一成不变，对于员工会造成审美疲劳，因此为了提高培训
效果，激发知识在员工头脑中的活性，需要定期引入新鲜要素。

总之，消防培训面临的问题可以归纳为：
 不论出于法律法规要求，还是出于实践要求，员工每年必须接受更新培训；
 消防安全技能相对稳定，难以发生质的更新；
 培训内容一成不变会因为员工的审美疲劳导致培训效果不佳。
本课程针对餐饮企业开发，分为多个模块，适合全员以及餐饮设施运行维护人员、安

全管理人员。

课程收获:
让企业全体员工、主管人员、设施运行人员由浅入深地：
 系统了解掌握消防基本常识，认识消防设施器材标志；
 掌握火情时的火灾处置与自救逃生技能
 了解和掌握火灾隐患排查方法和知识
 了解和掌握组织运行过程火灾预防深层知识。
 了解和掌握餐厅后厨典型风险、隐患识别以及应急处置方法

课程对象：全员、主管、设备维护人员、基层安全管理人员
课程时间：6h
授课方式：案例分析＋实战方法＋课堂练习
授课特色：大量实战案例，案例接地气、最佳实践可嫁接性强、方法好落地

课程大纲：
一、基础篇，人人应当具备哪些消防安全知识？

1、消防的基本常识
燃烧三角形，火灾分类

2、消防设备、器材及标志介绍
报警装置，处置设施，逃生设施

3、火情发生后
 报警方法
 处置方法

灭火器使用；消防栓使用
 逃生方法



现场灭火器使用方法展示
视频

二、精进篇——消防安全运行管理要点
1. 消防管理的层次划分
三个层次：建筑、设施、运行

2. 日常检查要点
 构筑物检查要点
 预警系统检查要点
 火灾处置系统检查要点

视频演示
三、提升篇——如何识别火灾隐患从而将火灾扼杀在摇篮中？

1、电气消防安全要点
视频

2、消防装置检查要点
3、意外火源检查要点

视频
四、落地篇——餐饮企业风险与应急处置

1、餐厅后厨典型隐患与排查重点
 机械伤害风险
 电气风险
 燃气风险

2、应急处置流程与救护
 火灾应急处置措施与火灾逃生
 燃气泄漏应急处置措施
 创伤救护：烫伤、割伤、烧伤、滑倒伤害救护

五、加餐——
1、 厨房安全管理体系：

 风险识别清单
 风险管理制度体系
 岗位安全责任制
 培训体系
 重点设备管理与维护
 隐患排查与不符合项闭环管理
 应急管理与演练

2、 后厨现场 6S和可视化管理
3、 餐饮安全

 餐具消毒要求
 食品留样要求

课程总结


