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1. 공공장소

(가) 지하철을 타면 비상용 단추나 소화기가 어디에 있는지 위치를 확인한다.

(나) �지하철에서 불이 났을 때 출입문을 열 수 있도록 좌석 양 옆 아래쪽에 위치한 

비상콕을 확인한다.

(다) �사람들이 많이 이용하는 건물이나 극장 등에 갈 때에는 비상구가 어디에 있는

지 반드시 확인한다.

(라) 불이 나면 안내원의 지시에 따라 차분하고 신속하게 대피한다.

■ 어른의 도움을 받아 객실에 위치한 비상용 단추를 누른다.

■ 119에 화재신고를 한다.

■ 객실에 있는 소화기를 꺼내 안전핀을 뽑은 후 화재가 발생한 곳에 뿌린다.

■ �좌석 양 옆 아래쪽에 위치한 비상콕을 몸 쪽으로 당긴 후 출입문을 열고 지하철 밖으로 나간

다. 지하철이 다니는 길에 내릴 때에는 다른 열차가 오는지 주의한다.

■ 역무원이나 소방관의 안내에 따라 질서 있게 신속히 대피한다.

2. 학교

(가) 급식 시간에 뜨거운 물이나 국을 엎질러 화상을 입을 수 있으니 조심한다.

(나) �과학시간에 염산 등 화학약품에 의해서도 화상을 입을 수 있어요. 또한 알코올 

램프를 떨어뜨려 불이 날 수도 있다.

(다) 과학 실습시간에는 장난치지 말고 선생님 말씀에 따라 조심히 다룬다.

3. 집 

(가) 잠자기 전에 집안의 전기기구를 끄고 가스기구를 잠그는 습관을 가진다.

(나) �아버지가 주무시기 전에 피우신 담배의 불티가 이불이나 침대에 떨어져 잠든 사

이에 불이 날 수 있으니 주의한다.

(다) 난로 주위에는 탈 수 있는 물건과 최소 1m 이상 적정한 거리를 둔다.

(라) �난로 또는 형광등이 켜져 있는 상태에서 학원에 가거나 놀러가는 등 집을 비워

서는 안된다.

학습목표 어린이들의 장소별 화재안전수칙에 대해서 알아본다.

어린이들이 화재발생 시 현장에서 할 수 있는 일은 거의 없다. 공공장소에서는 대피, 학교와 가정에

서는 사고예방에 중점을 두고 화재안전수칙을 익히도록 한다.
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107장소별 화재안전수칙

(마) �컴퓨터, 냉장고, 전기난로 등 전기기구에서 타는 냄새가 나거나 연기가 나면 빨

리 전원 플러그를 뽑거나 전기 스위치를 끈다.

(바) 라이터나 촛불 등으로 불장난을 해서는 절대 안된다.

(사) �온 가족이 모여 화재 시 대피계획을 세우고 실제로 훈련을 해본다. 대피 후에는 

집 밖의 장소를 정해 모여서, 누가 불에 갇혔는지 쉽게 파악한다.

주방에서 조리 중 가스 불을 켠 채로 잠시 다른 일(또는 외출)을 하여 수분이 완전히 증발한 상태

에서 용기가 과열되어 화재가 발생한다든지 (빨래를 삶을 때도 유사한 화재상황 발생) 튀김요리

를 할 때 프라이팬 등 튀김그릇이 과열되어 기름표면에 불이 붙는 경우가 있다.

식용유(튀김기름)의 가열성상

아래의 시간과 온도는 기름 600ml을 가열한 결과이며 용기의 재질, 형상 등에 따라서 발화온

도는 다르다.

시간 온도 기름의 상태

3 ~ 4분 160 ~ 180℃ 통상의 튀김에 적당한 온도

5 ~ 8분 200 ~ 270℃ 분해가스가 발생하기 시작함

11분 30초 290 ~ 325℃ 분해가스가 심하게 발생

12분 340 ~ 360℃ 기름속에서 기포가 발생

12분 30초 350 ~ 362℃ 기름표면에 기포가 쌓임

12분 46초 366 ~ 384℃ 기름표면 전체에 기포가 덮이고 화재발생

Tip  식용유화재의 특성

200~270℃ 

5분~8분

340~360℃

12분

366~384℃

12분 46초
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소화방법

(가) 소화기로 불을 끄는 방법

	 • �비치된 소화기로 불을 끄되 소화약제를 전부 방사하여 불을 끈다.

(나) 덮어서 질식 소화하는 방법

	 • �꼭 맞는 뚜껑으로 덮는다.

	 • �튀김 그릇보다 큰 폭의 목욕타월 등을 물을 충분히 적셔서 그릇을 덮어 질식 소화시킨다. 

당황하여 그릇을 쏟을 위험이 있으므로 주의를 요한다.

	 • �방석으로 덮으면 일시적으로 꺼지기는 하나 10분 이상 경과한 후에도 재발화할 위험이 

있다. 방석을 그대로 덮어두면 방석에서 불이 붙으므로 화염이 없어지면 방석 위에 충분

한 물을 뿌려 기름을 냉각시킨다.

(다) 이물질을 넣어 냉각 소화하는 방법

	 • �튀김그릇에 많은 양의 야채를 넣어 소화한다. 야채를 넣을 때에 화상을 입을 가능성

도 있다.

	 • �튀김그릇에 찬 기름을 넣으면 기름의 온도가 발화온도 이하로 냉각되어 소화된다.

	      �소량의 기름으로는 기름을 냉각시키지 못한다. 또한 화염면이 확대되는 경우도 있으므로 

주의가 필요하다. (순간적으로 온도를 낮춰 불꽃을 줄이는 것이지 근본적으로 불을 끄는 

방법은 아니다.)

■ �주방화재가 발생하는 주요 원인

	 • �취사용 가스레인지가 불과 가연물의 사이가 너무 가까움

	 • �요리중 조리시설에서 떠남

	 • �요리를 하던 과정에서 익을 때까지 기다리다 깜박 잠들어 버리거나, “ 요리 중”임을 

잊는다.

	 • �신체적, 정신적 장애 또는 음주과다(약물중독) 상태에서 화기취급

■ 식용유화재에서 물을 뿌려서는 안 되는 이유

	 • �튀김그릇에 불이 붙었을 때의 기름온도는 350℃이상이라고 여겨진다. 이 온도에서 

물을 넣으면 기름보다 물의 비중이 크기 때문에 물이 기름그릇의 밑으로 가라 앉는다. 

이때 물은 급격히 끓어올라 수증기가 되어 부피팽창(약 1,000~1,500배)하면서 거품

이 기름표면으로부터 불이 붙은 채 튀김 그릇 밖으로 비산하게 되므로 위험하다.

Tip  식용유화재의 소화방법
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