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Программа Вводного противопожарного инструктажа 

1. Общие сведения об организации.
2. Правовые основы пожарной безопасности
3. Условия протекания и стадии пожара.
4. Классификация пожаров.
5. Меры по обеспечению пожарной безопасности.
6. Эвакуация и действий персонала организации при возникновении пожара.
7. Первичные средства пожаротушения.
8. Огнетушители.
9. Знаки пожарной безопасности.
10. Административная и Уголовная ответственность.

Вводный противопожарный инструктаж 

Введение. 
Вопрос пожарной безопасности в нашем ресторане является одним из наиболее важных. 

Комплекс мер в области пожарной безопасности направлен на соблюдение противопожарного 
режима всеми лицами, находящимися на территории и в помещениях Название ресторана, 
включая практикантов, командированных и гостей. 

Противопожарный инструктаж проводится с целью доведения до работников ресторана 
основных требований пожарной безопасности, изучения пожарной опасности технологических 
процессов производств и оборудования, средств противопожарной защиты, а также их действий 
в случае возникновения пожара. 

В нашем ресторане со всеми вновь принятыми работниками независимо от их должности и 
образования проводиться вводный противопожарный инструктаж.  

Проведение вводного противопожарного инструктажа приказом Директора ресторана 
возложено на ответственного за пожарную безопасность Должность Ф.И.О. 

Первичный противопожарный инструктаж на рабочем месте проводится непосредственным 
руководителем подразделения, уполномоченным приказом Директора ресторана. С 
техническими работниками первичный противопожарный инструктаж проводит заместитель 
директора по административно-хозяйственной работе.  

Администрация нашего ресторана постоянно разрабатывает новые инструкции по пожарной 
безопасности и совершенствует планы эвакуации, которые вывешенные во всех помещениях 
Название ресторана, а также организует проведение занятий по изучению пожарно-
технического минимума.  



Все работники нашего ресторана регулярно принимают участие в учебно-тренировочных 
мероприятиях по пожарной безопасности и отработке навыков обращения с первичными 
средствами пожаротушения. 

Наш ресторан расположена на …. этаже пятиэтажного здания, занимает площадь …… кв.м, 
имеет три эвакуационных выхода и 8 помещений: 

кабинет директора; 
кухня; 
бухгалтерия; 
буфет; 
бар; 
зал; 
склад; 
подсобное помещение; 
…………… 
Правовые основы пожарной безопасности. 
Правовой основой технического регулирования в области пожарной безопасности являются 

Конституция Российской Федерации, Постановление Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 
"Об утверждении Правил противопожарного режима в Российской Федерации", Федеральный 
закон от 21.12.1994 N 69-ФЗ (ред. от 22.12.2020) "О пожарной безопасности", Федеральный 
закон от 22.07.2008 N 123-ФЗ (ред. от 27.12.2018) "Технический регламент о требованиях 
пожарной безопасности". 

Основные понятия: 
 пожарная безопасность - состояние защищенности личности, имущества, общества и

государства от пожаров; 
 пожар - неконтролируемое горение, причиняющее материальный ущерб, вред жизни и

здоровью граждан, интересам общества и государства; 
 требования пожарной безопасности - специальные условия социального и (или)

технического характера, установленные в целях обеспечения пожарной безопасности 
законодательством Российской Федерации, нормативными документами или уполномоченным 
государственным органом; 

https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

Опасные факторы пожара: 
 открытый огонь;
 искры;
 повышенная температура окружающей среды и предметов;
 токсичные продукты горения;
 дым;



 пониженная концентрация кислорода;
 обрушивающиеся конструкции;
 опасные факторы, проявляющиеся в результате взрыва (ударная волна, пламя,

обрушение конструкций и разлет осколков, образование вредных веществ с концентрацией в 
воздухе существенно выше ПДК). 

Условия протекания и стадии пожара 
Для того, чтобы произошло возгорание необходимо наличие четырех условий: 
 горючая среда;
 источник зажигания - открытый огонь, химическая реакция, короткое замыкание в

электрической цепи;  
 наличие воздуха;
 пути распространения пожара.
Сущность горения заключается в следующем - нагревание источников зажигания горючего

материала до начала его теплового разложения. В процессе теплового разложения образуется 
угарный газ, вода и большое количество тепла, также выделяется углекислый газ и сажа. Время 
от начала зажигания горючего материала до его воспламенения - называет временем 
воспламенения. 

Максимальное время воспламенения - может составлять несколько месяцев, с момента 
воспламенения начинается пожар. 

Стадии пожара в помещениях. 
Первые 10-20 минут пожар распространяется линейно вдоль горючего материала. В это 

время помещение заполняется дымом рассмотреть в это время пламя невозможно. Температура 
воздуха в помещении поднимается до 250°С -300°С градусов. Это температура воспламенения 
всех горючих материалов.  

Через 20 минут начинается объемное распространение пожара.  
Спустя еще 10 минут наступает разрушение остекления. Увеличивается приток воздуха, и 

резко увеличивается площадь возгорания. Температура может достигать 900°С градусов.  
Фаза выгорания. В течение 10 минут максимальная скорость пожара.  
После того, как выгорают основные вещества, происходит фаза стабилизации пожара (от 20 

минут до 5 часов).  
В это время возможно обрушение выгоревших конструкций. 
Классификация пожаров 
Пожары классифицируются по виду горючего материала и подразделяются на следующие 

классы: 
 пожары твердых горючих веществ и материалов (A);

https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

Основные причины пожаров: 



 нарушение технологического процесса;
 неисправность электроустановок;
 неисправность газового оборудования;
 самовозгорание.
Меры по обеспечению пожарной безопасности:
Уборка горючих материалов в помещениях:
 Кабинеты;
 Бухгалтерия;
 Подсобные и бытовые помещения;
 ……
Уборка мусора на прилегающей территории.  
Запрещено курение в кабинетах и в помещениях Название ресторана. 
Места для курения: 
………. 
Запрещено включение не сертифицированных, самодельных и неисправных 

электроприборов.  
Потенциальные источники возгорания, которые невозможно полностью исключить из 

технологического процесса, защищены автоматическими средствами пожаротушения: 
 аварийное отключение;
 сигнализация;
 системами аварийного пожаротушения дренчерной или сплинкерной (ороситель

предназначен для разбрызгивания или распыления воды).  
Обязательное отключение всех приборов от электрической сети: 
 компьютеры;
 периферийные устройства;
 осветительные приборы;
 нагревательные приборы;
 электрические плиты;
 газовое оборудование;
 декоративное освещение
 ………

Эвакуация и действий персонала при возникновении пожара 
при обнаружении задымления или пожара: 
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Тушение возникшего пожара: 
 горящие предметы, оборудование и конструкции зданий тушить первичными средствами

пожаротушения огнетушители, вода (при отключенном электрооборудовании); 
встреча пожарных подразделений: 
 организовать встречу пожарной охраны;
 оказать помощь в выборе кратчайшего пути для подъезда к очагу пожара;
 информировать их о конструктивных особенностях объекта, о количестве хранимых и

применяемых пожароопасных материалов и других сведений, необходимых для успешной 
ликвидации пожара.  

Опасные факторы пожара 
К опасным факторам пожара, воздействующим на людей и имущество, относятся: 
 пламя и искры;
 тепловой поток;
 повышенная температура окружающей среды;
 повышенная концентрация токсичных продуктов горения и термического разложения;
 пониженная концентрация кислорода;
 снижение видимости в дыму.
К сопутствующим проявлениям опасных факторов пожара относятся:
 осколки, части разрушившихся зданий, сооружений, транспортных средств,

технологических установок, оборудования, агрегатов, изделий и иного имущества; 
 радиоактивные и токсичные вещества и материалы, попавшие в окружающую среду из

разрушенных технологических установок, оборудования, агрегатов, изделий и иного 
имущества; 
 вынос высокого напряжения на токопроводящие части технологических установок,

оборудования, агрегатов, изделий и иного имущества; 
 опасные факторы взрыва, происшедшего вследствие пожара;



 воздействие огнетушащих веществ. 
Методы противодействия пожару 
Методы противодействия пожару делятся на: 
 уменьшающие вероятность возникновения пожара (профилактические)  
 защиту и спасение людей от огня.  
Предотвращение распространения пожара достигается мероприятиями, ограничивающими 

площадь, интенсивность и продолжительность горения. К ним относятся: 
 конструктивные и объемно-планировочные решения, препятствующие распространению 

опасных факторов пожара по помещению, между помещениями, между группами помещений 
различной функциональной пожарной опасности, между этажами и секциями, между 
пожарными отсеками, а также между зданиями;  
 ограничение пожарной опасности строительных материалов, используемых в 

поверхностных слоях конструкций здания, в том числе кровель, отделок и облицовок фасадов, 
помещений и путей эвакуации;  
 снижение технологической взрывопожарной и пожарной опасности помещений и 

зданий;  
 наличие первичных, в том числе автоматических и привозных средств пожаротушения; 

сигнализация и оповещение о пожаре.  
Профилактические действия. 
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Защитные действия 
Защита непосредственно от пожара делится на защиту человека от высокой температуры, и 

защиту от отравляющих веществ, выделяющихся при пожаре. Используют термоизолирующую 
одежду БОП (боевую одежду пожарного), изолирующие противогазы и аппараты на сжатом 
воздухе, фильтрующие воздух капюшоны по типу противогазов.  

Борьба с пожаром 
Активная борьба с пожаром (тушение пожара) производится огнетушителями различного 

наполнения, песком и другими негорючими материалами, мешающими огню распространяться 
и гореть. Также иногда огонь сбивают взрывной волной. 

Для защиты ценных вещей и документов от огня применяются несгораемые сейфы. 
Первичные средства пожаротушения 
Первичные средства пожаротушения - предназначены для тушения пожаров в начальной 

стадии и включают: пожарные водопроводы, огнетушители ручные, сухой песок, асбестовые 
одеяла, кошмы и др.  

Инструмент пожарный ручной:  



немеханизированный - инструмент без какого-либо привода, кроме мускульной силы 
человека, предназначенный для выполнения различных работ при тушении пожара (пожарные 
багры, ломы, топоры, крюки). 

 
Огнетушители 
 Огнетушитель - переносное, передвижное или стационарное устройство с ручным способом 

приведения в действие и предназначенное для тушения очага пожара человеком за счёт 
выпуска запасённого огнетушащего вещества. 

Классификация огнетушителей. 
По виду применяемого огнетушащего вещества огнетушители подразделяют на: 
 воздушнопенные (ОВП);  
 порошковые (ОП);  
 углекислотный. 
По назначению, огнетушители подразделяют: 
 для тушения загорания твердых горючих веществ (класс пожара А); 
 для тушения загорания жидких горючих веществ (класс пожара В); 
 для тушения загорания газообразных горючих веществ (класс пожара С); 
 для тушения загорания металлов и металлосодержащих веществ (класс пожара Д); 
 для тушения загорания электроустановок, находящихся под напряжением (класс пожара 

Е). 
 Огнетушители могут быть предназначены для тушения нескольких классов пожара. 

 
Знаки пожарной безопасности 

 

Кнопка включения средств и систем пожарной 
автоматики 

 

Звуковой оповещатель пожарной тревоги 
 

Телефон для использования при пожаре 
 

Эвакуационный (запасный) выход 
 

Направление к эвакуационному выходу 

 

Направление к эвакуационному выходу (по 
лестнице вверх) 

 



Огнетушитель 
 

 

Пожарный кран 

 

Место размещения пожарного оборудования 

 

Знаки для обозначения пожароопасных 
веществ 

 

Запрещается пользоваться открытым огнем и 
курить 

 

 

Место для курения 
 

 
 

 
Основные нормативные документы.  
На территории Российской Федерации в области пожарной безопасности действуют 

следующие основные нормативные документы: 
 Постановление Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 "Об утверждении Правил 

противопожарного режима в Российской Федерации" 
 Федеральный закон от 22.07.2008 N 123-ФЗ (ред. от 27.12.2018) "Технический регламент 

о требованиях пожарной безопасности" 
 Федеральный закон от 21.12.1994 N 69-ФЗ (ред. от 22.12.2020) "О пожарной 

безопасности" 
 Приказ МЧС РФ от 12.12.2007 N 645 (ред. от 22.06.2010) "Об утверждении Норм 

пожарной безопасности "Обучение мерам пожарной безопасности работников организаций" 
 "Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях" от 30.12.2001 

N 195-ФЗ (ред. от 09.03.2021) 
Ответственность.  
Административная ответственность 
Статья 20.4. Нарушение требований пожарной безопасности (в ред. Федерального закона от 

03.06.2011 N 120-ФЗ) 
1. Нарушение требований пожарной безопасности, за исключением случаев, 

предусмотренных статьями 8.32 и 11.16 настоящего Кодекса и частями 6, 6.1 и 7 настоящей 
статьи, - 

влечет предупреждение или наложение административного штрафа на граждан в размере от 
двух тысяч до трех тысяч рублей; на должностных лиц - от шести тысяч до пятнадцати тысяч 
рублей; на лиц, осуществляющих предпринимательскую деятельность без образования 
юридического лица, - от двадцати тысяч до тридцати тысяч рублей; на юридических лиц - от 
ста пятидесяти тысяч до двухсот тысяч рублей. 

2. Те же действия, совершенные в условиях особого противопожарного режима, - 



влекут наложение административного штрафа на граждан в размере от двух тысяч до 
четырех тысяч рублей; на должностных лиц - от пятнадцати тысяч до тридцати тысяч рублей; 
на лиц, осуществляющих предпринимательскую деятельность без образования юридического 
лица, - от тридцати тысяч до сорока тысяч рублей; на юридических лиц - от двухсот тысяч до 
четырехсот тысяч рублей. 

2.1. Повторное совершение административного правонарушения, предусмотренного частью 
1 настоящей статьи, если оно совершено на объекте защиты, отнесенном к категории 
чрезвычайно высокого, высокого или значительного риска, и выражается в необеспечении 
работоспособности или исправности источников противопожарного водоснабжения, 
электроустановок, электрооборудования, автоматических или автономных установок 
пожаротушения, систем пожарной сигнализации, технических средств оповещения и 
управления эвакуацией людей при пожаре или систем противодымной защиты либо в 
несоответствии эвакуационных путей и эвакуационных выходов требованиям пожарной 
безопасности, - 
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6. Нарушение требований пожарной безопасности, повлекшее возникновение пожара и 

уничтожение или повреждение чужого имущества либо причинение легкого или средней 
тяжести вреда здоровью человека, - 

влечет наложение административного штрафа на граждан в размере от четырех тысяч до 
пяти тысяч рублей; на должностных лиц - от сорока тысяч до пятидесяти тысяч рублей; на лиц, 
осуществляющих предпринимательскую деятельность без образования юридического лица, - от 
пятидесяти тысяч до шестидесяти тысяч рублей или административное приостановление 
деятельности на срок до тридцати суток; на юридических лиц - от трехсот пятидесяти тысяч до 
четырехсот тысяч рублей или административное приостановление деятельности на срок до 
тридцати суток. 

6.1. Нарушение требований пожарной безопасности, повлекшее возникновение пожара и 
причинение тяжкого вреда здоровью человека или смерть человека, - 

влечет наложение административного штрафа на юридических лиц в размере от шестисот 
тысяч до одного миллиона рублей или административное приостановление деятельности на 
срок до девяноста суток. 

7. Неисполнение производителем (поставщиком) обязанности по включению в техническую 
документацию на вещества, материалы, изделия и оборудование информации о показателях 
пожарной опасности этих веществ, материалов, изделий и оборудования или информации о 
мерах пожарной безопасности при обращении с ними, если предоставление такой информации 
обязательно, - 



влечет наложение административного штрафа на должностных лиц в размере от пятнадцати 
тысяч до двадцати тысяч рублей; на юридических лиц - от девяноста тысяч до ста тысяч 
рублей. 

8. Утратил силу. - Федеральный закон от 28.05.2017 N 100-ФЗ. 
9. Нарушение экспертом в области оценки пожарного риска порядка оценки соответствия 

объекта защиты требованиям пожарной безопасности, установленным законодательными и 
иными правовыми актами Российской Федерации, при проведении независимой оценки 
пожарного риска (аудита пожарной безопасности) либо подписание им заведомо ложного 
заключения о независимой оценке пожарного риска (аудите пожарной безопасности) - 

влечет наложение административного штрафа на должностных лиц в размере от пятнадцати 
тысяч до двадцати тысяч рублей или дисквалификацию на срок от одного года до трех лет. 

Уголовная ответственность  
"Уголовный кодекс Российской Федерации" от 13.06.1996 N 63-ФЗ (ред. от 02.08.2019) УК 

РФ Статья 219. Нарушение требований пожарной безопасности (в ред. Федерального закона от 
09.11.2009 N 247-ФЗ) 

1. Нарушение требований пожарной безопасности, совершенное лицом, на котором лежала 
обязанность по их соблюдению, если это повлекло по неосторожности причинение тяжкого 
вреда здоровью человека,  

- наказывается штрафом в размере до восьмидесяти тысяч рублей или в размере заработной 
платы или иного дохода осужденного за период до шести месяцев, либо ограничением свободы 
на срок до трех лет, либо принудительными работами на срок до трех лет с лишением права 
занимать определенные должности или заниматься определенной деятельностью на срок до 
трех лет или без такового, либо лишением свободы на срок до трех лет с лишением права 
занимать определенные должности или заниматься определенной деятельностью на срок до 
трех лет или без такового. 

2. То же деяние, повлекшее по неосторожности смерть человека,  
- наказывается принудительными работами на срок до пяти лет с лишением права занимать 

определенные должности или заниматься определенной деятельностью на срок до трех лет или 
без такового либо лишением свободы на срок до пяти лет с лишением права занимать 
определенные должности или заниматься определенной деятельностью на срок до трех лет или 
без такового. 

3. Деяние, предусмотренное частью первой настоящей статьи, повлекшее по неосторожности 
смерть двух или более лиц,  

- наказывается принудительными работами на срок до пяти лет с лишением права занимать 
определенные должности или заниматься определенной деятельностью на срок до трех лет или 
без такового либо лишением свободы на срок до семи лет с лишением права занимать 
определенные должности или заниматься определенной деятельностью на срок до трех лет или 
без такового. 
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Перечень вопросов проведения первичного противопожарного инструктажа 
 
1. Ознакомление по плану эвакуации с местами расположения первичных средств 

пожаротушения, гидрантов, запасов воды и песка, эвакуационных путей и выходов (с обходом 
соответствующих помещений и территорий). 

2. Условия возникновения горения и пожара (на рабочем месте, в организации). 
3. Пожароопасные свойства применяемого сырья, материалов и изготавливаемой продукции. 
4. Пожароопасность технологического процесса. 
5. Ответственность за соблюдение требований пожарной безопасности. 
6. Виды огнетушителей и их применение в зависимости от класса пожара (вида горючего 

вещества, особенностей оборудования). 
7. Требования при тушении электроустановок и производственного оборудования. 
8. Поведение и действия инструктируемого при загорании и в условиях пожара, а также при 

сильном задымлении на путях эвакуации. 
9. Способы сообщения о пожаре. 
10. Меры личной безопасности при возникновении пожара. 
11. Способы оказания доврачебной помощи пострадавшим. 
 

Первичный противоположный инструктаж на рабочем месте. 
 
1. Общие требования пожарной безопасности. 
1.1. Первичный противопожарный инструктаж устанавливает основные требования 

пожарной безопасности для всех работников непосредственно на их рабочем месте в 
соответствии с действующим законодательством.  

 1.2. Ответственность за обеспечение пожарной безопасности в помещениях организации 
несут, назначенные приказом руководителя, ответственные за противопожарную безопасность. 

1.3. В нашем отделе строго соблюдается противопожарный режим, который преследует 
основную цель - недопущение пожаров и загораний от неосторожного обращения с огнем, от 
оставленных без присмотра включенных в электросеть электронагревательных приборов. 

1.4. Каждый работник должен неукоснительно соблюдать установленный противопожарный 
режим, уметь пользоваться первичными средствами пожаротушения и знать порядок и пути 
эвакуации на случай пожара. 

1.5. Лица, не прошедшие первичный противопожарный инструктаж, к работе не 
допускаются. 

1.6. Лица, нарушающие требования пожарной безопасности, привлекаются к 
административной ответственности. 



1.7. Неисправное электрооборудование, имеющее повреждения корпуса или 
электропроводки следует немедленно отключить и отправить в ремонт для приведения его в 
исправное и пожаробезопасное состояние. 

1.8. На каждом этаже, на видном месте вывешен план эвакуации на случай возникновения 
пожара, утвержденный Директором ресторана. 

1.9. В коридорах и на дверях эвакуационных выходов имеются предписывающие и 
указательные знаки. 

2. Требования пожарной безопасности перед началом работы. 
Перед началом работы следует проверить: 
2.1. Наличие и состояние первичных средств пожаротушения; 
2.2. Противопожарное состояние электрооборудования согласно требованиям действующих 

инструкций; 
2.3. Исправность телефонной связи; 
2.4. Состояние эвакуационных выходов и проходов. 
3. Требования пожарной безопасности во время работы. 
В рабочее время следует: 
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3.11. Не оставлять включенными без присмотра электрические приборы и освещение; 
3.12. Не вешать плакаты, одежду и другие предметы на электророзетки, выключатели и 

другие электроприборы. 
4. Требования пожарной безопасности по окончании работы 
4.1. Тщательно убрать свое рабочее место. 
4.2. Проверить состояние первичных средств пожаротушения. 
4.4. Эвакуационные проходы, выходы оставлять свободными. 
4.5. По окончании работы работники отдела должны тщательно осмотреть свои 

закрепленные помещения и закрыть их, обесточив электросеть. 
5. Средства пожаротушения и порядок их применения.  
К первичным средствам пожаротушения относятся несколько видов огнетушителей (пенные 

и углекислотные) и пожарные краны . 
5.1. Пенный огнетушитель  
Предназначен для тушения загораний и небольших пожаров твердых материалов и горючих 

жидкостей. Представляет собой стальной сварной баллон, горловина которого закрыта 
крышкой с запорным устройством. Заряд огнетушителя состоит из кислотной и щелочной 
части. Дальность подачи струи 6-8 метров. Для приведения огнетушителя в действие нужно 
поднести его к месту загорания, повернуть рукоятку клапана на 180 градусов до отказа, 
перевернуть огнетушитель вверх днищем и направить струю пены на очаг возгорания. В случае 



отсутствия струи пены после откидывания рукоятки и переворачивания огнетушителя 
немедленно прочистить спрыск (отверстие, через которое выходит струя пены). 

Тушить пенными огнетушителями категорически запрещается: электро проводку и 
оборудование, находящееся под напряжением, и другие энергоустановки. 

5.2. Углекислотные огнетушители  
Они предназначены для тушения небольших начальных загораний различных веществ и 

материалов, за исключением веществ, горение которых происходит без доступа воздуха 
(целлулоид, пироксилин, термит и др.). Огнетушители представляют собой стальные баллоны, в 
горловины которых ввернуты латунные вентили с сифонными трубками, маховички вентилей 
должны быть опломбированы. Для тушения пожара огнетушитель следует поднести к очагу 
горения, направить раструб-снегообразователь на очаг пожара и отвернуть до отказа вентиль 
вращения маховичка против часовой стрелки. Во время работы огнетушителя не рекомендуется 
держать баллон в горизонтальном положении в связи с тем, что такое положение баллона 
затрудняет выход из него углекислоты через сифонную трубку.  

 Не размещать огнетушители вблизи отопительных приборов и на солнцепеке. 
 5.3. Внутренний пожарный кран (ВПК)  
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Отравление угарным газом 
1. Первые признаки отравления угарным газом (СО) - это ухудшение зрения, снижение 

слуха, легкая боль в области лба, головокружение, ощущение пульсации в висках, снижение 
координации мелких точных движений и аналитического мышления (дальше может быть 
потеря ощущения времени, рвота, потеря сознания). 

2. Пострадавшего следует скорее вынести в лежачем положении (даже если он может 
передвигаться сам) на свежий воздух. 

3. В легких случаях отравления следует дать пострадавшему кофе, крепкий чай; давать 
нюхать на ватке нашатырный спирт. 

4. Освободить от стесняющей дыхание одежды (расстегнуть воротник, пояс). Обеспечить 
покой. 

5. Если пострадавший находится без сознания, его необходимо поместить спиной вверх, 
чтобы открыть дыхательные пути и исключить западание языка в глотку. 

6. Сделать согревание с помощью грелки, горчичников к ногам; причем при применении 
грелок необходимо соблюдать осторожность, т.к. у пострадавших от СО нарушен порог 
болевой чувствительности и повышается склонность к ожогам. 

7. Обязательно и как можно быстрее следует вызвать врача. 
8. Главное в тяжелых случаях отравления - обеспечить человеку возможно более раннее и 

длительное вдыхание кислорода. 
Ожоги 



1. Вдыхание горячего воздуха, пара, дыма может вызвать ожог дыхательных путей, отек 
гортани, нарушение дыхания. Это приводит к гипоксии - кислородному голоданию тканей 
организма; в критических случаях - к параличу дыхательных путей и гибели. 

2. Различают три степени термических ожогов: легкую, среднюю и тяжелую. Для ожогов 
легкой степени характерны стойкое покраснение обожженной кожи, сильная боль. При ожогах 
более тяжелых степеней возникают пузыри; на фоне покраснений и пузырей могут появляться 
участки белой («свиной») кожи. 

3. Первая помощь при ограниченном ожоге: немедленно подставить обожженный участок 
кожи под холодную воду на 10-15 мин. или приложить стерильный пакет со льдом; наложить 
стерильную повязку; дать обезболивающее средство; при необходимости обратиться к врачу. 

4. Первая помощь при обширных ожогах: наложить не тугую стерильную повязку; дать 
обезболивающее средство; дать выпить стакан щелочно-солевой смеси (1 чайная ложка 
поваренной соли и ½ чайной ложки пищевой соды, растворенные в 2 стаканах воды); доставить 
пострадавшего в больницу. 

5. Обширные ожоги осложняются ожоговым шоком, во время которого пострадавший 
мечется от боли, стремится убежать, плохо ориентируется. Возбуждение сменяется депрессией, 
заторможенностью. 

При термических ожогах не допускается:  
 удалять с поврежденной кожи остатки одежды и грязь;  
 обрабатывать место ожога спиртом, йодом, жиром или маслом;  
 накладывать тугие повязки. 
 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 
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Повторный противопожарный инструктаж 
Повторный противопожарный инструктаж проводится со всеми работниками организаций, 

независимо от квалификации, образования, стажа, характера выполняемой работы, и не реже 
одного раза в полугодие, индивидуально или с группой работников, обслуживающих 
однотипное оборудование в пределах общего рабочего места, по программе первичного 
противопожарного инструктажа на рабочем месте. 

В ходе повторного инструктажа проверяются знания правил и инструкций по пожарной 
безопасности. 

Внеплановый противопожарный инструктаж 
Внеплановый противопожарный инструктаж проводится: 

 

 
https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

 
Целевой противопожарный инструктаж 

Целевой противопожарный инструктаж проводится: 
- при выполнении разовых работ, не связанных с прямыми обязанностями работника по 

специальности; 
- при ликвидации последствий аварий, стихийных бедствий и катастроф; 
- при производстве работ, на которые оформляются наряд-допуск, разрешение и другие 

документы; 
Целевой инструктаж проводится непосредственно руководителем работ и фиксируется в 

журнале инструктажей, а в установленных правилами пожарной безопасности случаях - в 
наряде-допуске на выполнение работ. 

 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 



Название ресторана 
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Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция о мерах пожарной безопасности в ресторане 
 
1. Общие положения 
1.1. Настоящая объектовая инструкция о мерах пожарной безопасности в ресторане 

устанавливает требования пожарной безопасности, определяющие порядок поведения людей, 
порядок организации производства и содержания территорий, зданий, сооружений, помещений 
ресторана в целях обеспечения пожарной безопасности. 

1.2. При обнаружении пожара или признаков горения в здании, помещении (задымление, 
запах гари, повышение температуры воздуха и др.) должностным лицам ресторана, 
необходимо:  
 немедленно сообщить об этом по телефону в пожарную охрану с указанием 

наименования ресторана, адреса места его расположения, места возникновения пожара, а также 
фамилии сообщающего информацию;  
 принять меры по эвакуации людей, а при условии отсутствия угрозы жизни и здоровью 

людей меры по тушению пожара в начальной стадии. 
1.3. Настоящая инструкция разработана в соответствии с: 

 

 
https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

 
1.5. Директор ресторана вправе назначать лиц, которые по занимаемой должности или по 

характеру выполняемых работ являются ответственными за обеспечение пожарной 
безопасности в ресторане. 

1.6. Администратор, шеф-повар, повара, кухонные рабочие, официанты, бармен и другие 
работники ресторана обязаны знать и строго соблюдать правила пожарной безопасности, а в 
случае возникновения пожара принимать все зависящие от них меры к эвакуации людей и 
ликвидации пожара. 

1.7. Ответственность за выполнение настоящей инструкции о мерах пожарной безопасности 
в ресторане, обеспечение противопожарной безопасности в помещениях ресторана несет 
Ответственный за пожарную безопасность должность Ф.И.О., назначенный приказом директора 
ресторана. 



1.8. В помещении ресторана одновременно находиться 50 и более человек (объект с 
массовым пребыванием людей), а также на объекте с постоянными рабочими местами на этаже 
для 10 и более человек Директор ресторана организует разработку планов эвакуации людей при 
пожаре, которые размещаются на видных местах. 

1.9. Обучение сотрудников ресторана осуществляется путем проведения противопожарного 
инструктажа и прохождения пожарно-технического минимума в объеме знаний требований 
нормативных правовых актов, регламентирующих пожарную безопасность в части 
противопожарного режима. Директор ресторана обеспечивает проведение не реже 1 раза в 
полугодие практических тренировок по эвакуации лиц, осуществляющих свою деятельность в 
ресторане (объект защиты с массовым пребыванием людей), а также посетителей, покупателей, 
других лиц, находящихся в здании и в помещениях ресторана. 

1.10. Лица, не прошедшие противопожарный инструктаж, а также показавшие 
неудовлетворительные знания, к работе в ресторане не допускаются. 

1.11. Порядок и сроки проведения противопожарного инструктажа и прохождения пожарно-
технического минимума устанавливаются директором ресторана. Обучение мерам 
противопожарной безопасности осуществляется в соответствии с нормативными документами 
по пожарной безопасности. 

1.12. В целях реализации Приказа МЧС РФ от 12.12.2007 N 645 (ред. от 22.06.2010) "Об 
утверждении Норм пожарной безопасности "Обучение мерам пожарной безопасности 
работников организаций" инструктажи по пожарной безопасности подразделяются на: 
 вводный; 
 первичный; 
 повторный (не реже 1 раза в год); 
 внеплановый; 
 целевой. 
1.13. Вводный противопожарный инструктаж в организации проводится ответственным за 

пожарную безопасность, назначенным приказом Директора ресторана. 
1.14. Первичный, повторный, внеплановый и целевой противопожарный инструктаж 

проводит непосредственный начальник работника. 
1.15. О проведении вводного, первичного, повторного, внепланового, целевого 

противопожарного инструктажей делается запись в журнале учета проведения инструктажей по 
пожарной безопасности с обязательной подписью инструктируемого и инструктирующего. 

1.16. Все сотрудники ресторана должны быть ознакомлены с данной инструкцией по 
пожарной безопасности, знать свои обязанности и порядок действий при возникновении пожара 
и эвакуации. 

1.17. Лица виновные в нарушении настоящей инструкции о мерах пожарной безопасности, 
несут уголовную, административную, дисциплинарную или иную ответственность, 
определенную действующим законодательством Российской Федерации. 

2. Порядок содержания территории, и помещений, в том числе эвакуационных путей 
2.1. На территории, и в помещениях Название ресторана, запрещается: 
 хранить и применять на чердаках, в подвальных, цокольных и подземных этажах, а 

также под свайным пространством здания легковоспламеняющиеся и горючие жидкости, порох, 
взрывчатые вещества, пиротехнические изделия, баллоны с горючими газами, товары в 
аэрозольной упаковке, отходы любых классов опасности и другие пожаровзрывоопасные 
вещества и материалы; 



 использовать чердаки, технические, подвальные и цокольные этажи, подполья, 
вентиляционные камеры и другие технические помещения для организации производственных 
участков, мастерских, а также для хранения продукции, оборудования, мебели и других 
предметов; 
 размещать и эксплуатировать в лифтовых холлах кладовые, киоски, ларьки и другие 

подобные помещения, а также хранить горючие материалы; 
 устанавливать глухие решетки на окнах и приямках у окон подвалов, являющихся 

аварийными выходами, за исключением случаев, специально предусмотренных в нормативных 
правовых актах Российской Федерации и нормативных документах по пожарной безопасности; 
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 проводить перед началом или во время представления огневые, покрасочные и другие 

пожароопасные и пожаровзрывоопасные работы; 
 уменьшать ширину проходов между рядами и устанавливать в проходах дополнительные 

столы, стулья и др.; 
 превышать нормативное количество одновременно находящихся людей в залах и 

помещениях ресторана, определенное расчетом, исходя из условий обеспечения безопасной 
эвакуации людей при пожаре. При отсутствии нормативных требований о максимальном 
допустимом количестве людей в помещении следует исходить из расчета не менее 1 кв. метра 
на одного человека. 
 при эксплуатации эвакуационных путей и выходов Директор ресторана обеспечивает 

соблюдение проектных решений (в части освещенности, количества, размеров и объемно-
планировочных решений эвакуационных путей и выходов, а также наличия на путях эвакуации 
знаков пожарной безопасности) в соответствии с требованиями части 4 статьи 4 Федерального 
закона "Технический регламент о требованиях пожарной безопасности". 

2.2. Эвакуационное освещение в помещениях ресторана должно включаться автоматически 
при прекращении электропитания рабочего освещения. 

2.3. Знаки пожарной безопасности с автономным питанием и от электрической сети, 
используемые на путях эвакуации, должны постоянно находиться во включенном состоянии и 
быть исправными. 

2.4. При расстановке в помещениях кухни технологического кухонного оборудования 
следует учитывать наличие проходов к путям эвакуации и эвакуационным выходам. 

2.5. При расстановке в зале ресторана столов необходимо предусматривать наличие 
достаточного количества проходов к путям эвакуации и эвакуационным выходам. 

2.6. Все двери, расположенные на путях эвакуации из ресторана должны открываться 
наружу, по направлению выхода из здания, за исключением дверей, направление открывания 
которых не нормируется требованиями нормативных документов по противопожарной 
безопасности. 



2.7. Запоры на дверях эвакуационных выходов должны обеспечивать возможность их 
свободного открывания изнутри без ключа. 

2.8. Мусор необходимо складировать в предназначенные для этих целей контейнеры с 
закрывающимися крышками. Контейнеры систематически очищаются от мусора по мере их 
наполнения. 

2.9. Территория ресторана должна очищаться от сухой травы и листвы с целью недопущения 
ее возгорания. 

2.10. Пути подъезда пожарных машин к зданию ресторана и пожарным гидрантам должны 
быть всегда свободны. Люки пожарных гидрантов должны систематически очищаться. 

2.11. Нарушения огнезащитных покрытий (штукатурка, специальных красок, лаков и т.п.) 
строительных конструкций, горючих отделочных материалов - должны немедленно 
устраняться. 

2.12. Все зазоры в местах пересечения противопожарных преград различными инженерными 
(в том числе электрическими проводами, кабелями) и технологическими коммуникациями 
должны быть заделаны негорючими материалами, обеспечивающими требуемый предел 
огнестойкости и дымогазонепроницаемость, образовавшихся отверстий и зазоров. 

2.13. В помещениях ресторана, в котором может одновременно находиться 50 и более 
человек, то есть на объекте с массовым пребыванием людей, а также в помещениях с рабочими 
местами на этаже 10 и более человек директор ресторана должен обеспечить наличие планов 
эвакуации людей при пожаре.  

2.14. На плане эвакуации людей при пожаре обозначаются места хранения первичных 
средств пожаротушения. 
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 Ф.И.О. ответственного за пожарную безопасность в помещении. 
2.20. При эксплуатации эвакуационных путей и выходов обеспечивается соблюдение 

проектных решений и требований нормативных документов по пожарной безопасности (в том 
числе по освещенности, количеству, размерам и объемно-планировочным решениям 
эвакуационных путей и выходов, а также по наличию на путях эвакуации знаков пожарной 
безопасности). 

2.21. Ковры, ковровые дорожки и другие покрытия полов на объекте и на путях эвакуации 
должны надежно крепиться к полу. 

2.22. Запрещается оставлять личный, а также служебный автотранспорт на крышках 
колодцев пожарных гидрантов. 

3. Обеспечение пожарной безопасности технологических процессов при эксплуатации 
оборудования и производстве пожароопасных работ  

Средства обеспечения пожарной безопасности 
3.1. Средствами обеспечения пожарной безопасности в помещениях ресторана являются: 



 автоматическая пожарная сигнализация;  
 система управления эвакуацией при пожаре, включающую возможность речевого 

оповещения при пожаре;  
 автономные источники питания, необходимые в случае отключения электричества в 

помещениях ресторана, для обеспечения высокой надежности установленных систем; 
 первичные средства пожаротушения, порошковые и углекислотные огнетушители;  
 инструкции о мерах пожарной безопасности в ресторане и отдельных помещениях; 
 инструкции по пожарной безопасности для работников при работе с оборудованием, 

разработанные в соответствии с действующими нормами и требованиями пожарной 
безопасности. 

3.2. Первичные средства пожаротушения, используемые в ресторане, должны быть исправны 
и обеспечено их количество: 
 воздушно-пенные огнетушители ___ штук; 
 порошковые огнетушители ___ штук; 
 углекислотные огнетушители ___ штук; 
 ………………... 
3.3. Огнетушители должны размещаться на видных, легкодоступных местах на высоте 1,5 м, 

где исключено их повреждение, попадание на них прямых солнечных лучей, непосредственное 
воздействие отопительных и нагревательных приборов. 

3.4. Пожарные краны должны быть оборудованы рукавами и стволами, помещенными в 
шкафы, которые пломбируются. Пожарный рукав должен быть присоединен к крану и стволу. 

3.5. Проверка работоспособности пожарных кранов внутреннего противопожарного 
водопровода должна осуществляться не реже двух раз в год (весной и осенью) с перемоткой 
льняных рукавов на новую складку. 

3.6. Нарушения огнезащитных покрытий (штукатурки, специальных красок, лаков и т.п.) 
строительных конструкций, горючих отделочных материалов должны немедленно устраняться. 

3.7. Для тушения твердых горючих веществ, ЛВЖ, ГЖ и газов применяются водные, 
воздушно-пенные и порошковые огнетушители. 

3.8. Для тушения электрооборудования под напряжением до 1000 В используют - 
порошковые и углекислотные огнетушители. 

3.9. Правила применения первичных средств пожаротушения: 
 поднести огнетушитель к очагу пожара не ближе 3 м; 
 сорвать пломбу; 
 выдернуть чеку за кольцо; 
 нажать рычаг на корпусе; 
 путем нажатия рычага полностью освободить огнетушитель. 
Эксплуатации систем вентиляции и кондиционирования воздуха 
3.10. Во время эксплуатации систем вентиляции и кондиционирования воздуха строго 

запрещено: 
 эксплуатировать неисправные устройства систем отопления, вентиляции и 

кондиционирования воздуха; 
 оставлять двери вентиляционных камер в открытом состоянии; 
 закрывать вытяжные каналы, отверстия и решетки; 
 подключать к воздуховодам газовые отопительные приборы; 
 наносить повреждения системе отопления; 



 выжигать скопившиеся в воздуховодах жировые отложения, пыль и любые другие 
горючие вещества; 
 использовать вентиляционные каналы для отводов продуктов сгорания от газовых 

приборов; 
 хранить в вентиляционных камерах какое-либо оборудование и материалы. 
3.11. В местах забора воздуха должна быть полностью исключена возможность появления 

горючих газов, паров, дыма, искр и открытого огня. 
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4. Порядок осмотра и закрытия помещений по окончании работы 
4.1. Ответственный за противопожарную безопасность в данном помещении, последним 

покидает помещение, он должен осуществить противопожарный осмотр, в том числе: 
 отключить и обесточить электронагревательное и электромеханическое оборудование, 

выключив его из электросети с помощью рубильника или устройства, его заменяющего и 
предотвращающего случайный пуск; 
 навести порядок на рабочем месте, приспособления, кухонный инвентарь убрать в 

специально предназначенные места; 
 проверить отсутствие бытового мусора в помещении; 
 проверить наличие и сохранность первичных средств пожаротушения, а также 

возможность свободного подхода к ним; 
 закрыть все окна и фрамуги; 
 проверить и освободить (при необходимости) эвакуационные проходы, выходы. 
4.2. В случае выявления каких-либо неисправностей следует известить о случившемся 

администратора или директора ресторана. 
4.3. Сотруднику ресторана, проводившему осмотр, при наличии противопожарных недочетов 

закрывать помещение ресторана категорически запрещено. 
4.4. После устранения недочетов сотрудник должен закрыть помещение и сделать 

соответствующую запись в «Журнале противопожарного осмотра помещений». 
5. Расположение мест для курения, применения открытого огня, проезда транспорта и 

проведения огневых или иных пожароопасных работ 
5.1. В соответствии со статьей 12 Федерального закона "Об охране здоровья граждан от 

воздействия окружающего табачного дыма и последствий потребления табака" запрещается 
курение на территории, в помещении склада, в залах, в баре и в кабинетах ресторана за 
исключением мест, специально отведенных для курения табака в соответствии с 
законодательством. 

5.2. Ответственный за пожарную безопасность в ресторане должен обеспечить размещение 
на указанных территориях знаков пожарной безопасности "Курение табака и пользование 
открытым огнем запрещено". 



5.3. Места, специально отведенные для курения табака, обозначаются знаками "Место для 
курения". 

5.4. На проведение огневых работ на временных местах Директором ресторана или лицом, 
ответственным за пожарную безопасность, оформляется наряд-допуск на выполнение огневых 
работ. 

5.5. Место для проведения сварочных и резательных работ на территории ресторана, в 
конструкциях которых использованы горючие материалы, ограждается сплошной перегородкой 
из негорючего материала. При этом высота перегородки должна быть не менее 1,8 метра, а 
зазор между перегородкой и полом - не более 5 сантиметров. Для предотвращения разлета 
раскаленных частиц указанный зазор должен быть огражден сеткой из негорючего материала с 
размером ячеек не более 1 x 1 миллиметр. 

5.6. При проведении огневых работ запрещается: 
 приступать к работе при неисправной аппаратуре; 
 производить огневые работы на свежеокрашенных горючими красками (лаками) 

конструкциях и изделиях; 
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6. Порядок сбора, хранения и удаления горючих веществ и материалов, содержания и 

хранения спецодежды 
6.1. Хранить в специальных помещениях пожароопасные вещества и материалы следует с 

учетом их пожароопасных физико-химических свойств (способность к окислению, 
самонагреванию и воспламенению при попадании влаги, соприкосновении с воздухом и др.). 

6.2. Ёмкости (бутылки, бутыли, другая тара) с легковоспламеняющимися и горючими 
жидкостями, а также аэрозольные упаковки должны быть надежно защищены от солнечного и 
другого теплового воздействия. 

6.3. Расстояние от электрических светильников до хранящихся горючих материалов должно 
составлять не менее 0,5 метра. 

6.4. Запрещено в помещении склада продуктов или материалов использовать дежурное 
освещение, применять электронагревательные приборы, устанавливать штепсельные розетки. 

6.5. Оборудование склада после окончания рабочего дня должно обесточиваться. 
6.6. Рабочие места в административных помещениях, помещениях для приготовления пищи, 

складских помещениях для продуктов (кладовых) ресторана должны ежедневно убираться от 
мусора, отработанной бумаги, пустой картонной тары, пыли. 

6.7. Горючие вещества и материалы (бумага, картон, упаковки от продуктов питания и т.д.) 
должны ежедневно выноситься из здания ресторана и храниться в закрытом металлическом 
контейнере, расположенном на хозяйственном дворе. 

6.8. Контейнер с мусором должен своевременно вывозиться соответствующими службами, 
по мере его заполнения. 



7. Допустимое количество единовременно находящихся в помещениях сырья, 
полуфабрикатов и готовой продукции 

7.1. Хранить на складах (в помещениях) вещества и материалы необходимо с учетом их 
пожароопасных физико-химических свойств (способность к окислению, самонагреванию и 
воспламенению при попадании влаги, соприкосновении с воздухом и др.). 

7.2. Количество продуктов, предназначенных для обслуживания посетителей и сотрудников 
ресторана, не должно превышать сменной потребности на одно рабочее место. 

7.3. Количество продуктов в подсобных помещениях кухни и кладовых не должно 
превышать вместимость стеллажей, полок и располагаться только на них. 

7.4. Баллоны с горючими газами, емкости (бутылки, бутыли, другая тара) с 
легковоспламеняющимися и горючими жидкостями, а также аэрозольные упаковки должны 
быть защищены от солнечного и иного теплового воздействия. 

7.5. На открытых площадках или под навесами хранение аэрозольных упаковок допускается 
только в негорючих контейнерах. 

7.6. Расстояние от светильников до хранящихся товаров должно быть не менее 0,5 метра. 
7.7. Запрещается в помещениях складов применять дежурное освещение, использовать 

газовые плиты и электронагревательные приборы. 
7.8. Оборудование складов по окончании рабочего дня должно обесточиваться.  
7.9. Аппараты, предназначенные для отключения электроснабжения склада, должны 

располагаться вне складского помещения на стене из негорючих материалов или отдельно 
стоящей опоре. 

8. Обязанности и действия работников при пожаре, в том числе при вызове пожарной 
охраны, аварийной остановке технологического оборудования, отключении вентиляции и 
электрооборудования (в том числе в случае пожара и по окончании рабочего дня), 
пользовании средствами пожаротушения и пожарной автоматики, эвакуации горючих 
веществ и материальных ценностей, осмотре и приведении в пожаровзрывобезопасное 
состояние всех помещений ресторана 

8.1. При обнаружении пожара или признаков горения в здании, помещении (задымление, 
запах гари, повышение температуры воздуха и др.) должностным лицам необходимо: 

немедленно сообщить об этом по телефону в пожарную охрану с указанием наименования 
ресторана, адреса места его расположения, места возникновения пожара, а также фамилии 
сообщающего информацию; принять меры по эвакуации людей, а при условии отсутствия 
угрозы жизни и здоровью людей меры по тушению пожара в начальной стадии. 

8.2. Каждый сотрудник ресторана при обнаружении пожара или признаков горения 
(задымление, запах гари, повышение температуры и т.п.) должен: 
 немедленно прекратить работу и оповестить окружающих работников о пожаре; 
 вызвать пожарную охрану по телефону "01" или "112", "101" - сообщив при этом: 
 адрес и наименование ресторана; 
 место возникновения пожара; 
 свою фамилию, имя, отчество; 
 номер телефона;  
 организовать спасение людей с использованием для этого имеющихся сил и технических 

средств; 
 сообщить непосредственному руководителю или Директору ресторана; 
 информировать дежурные и аварийные службы ресторана; 



 отключить от питающей электросети электрооборудование и приточно-вытяжную 
вентиляцию; 
 приступить к тушению пожара имеющимися средствами пожаротушения; 
 при общем сигнале опасности покинуть здание. 

 
 
8.2. Лицо, ответственное за пожарную безопасность в ресторане обязано:  
 продублировать сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану и поставить в 

известность Директора ресторана; 
 в случае угрозы жизни посетителей и сотрудников ресторана немедленно организовать 

их спасание, используя для этого имеющиеся силы и средства; 
 при необходимости отключить электроэнергию, выполнить другие мероприятия, 

способствующие предотвращению развития пожара и задымления помещений ресторана; 
 прекратить все работы в здании, кроме работ, связанных с мероприятиями по 

ликвидации пожара; 
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9. Допустимое (предельное) количество людей, которые могут одновременно 

находиться в ресторане 
Характеристика ресторана и специфика пожарной опасности. 
9.1. Ресторан расположен на первом этаже пятиэтажного здания. 
9.2. Название ресторана относится к классу функциональной пожарной опасности Ф3.2 



9.3. В Название ресторана одновременно может находиться не более __ человек (согласно 
проекту) из них не более __ гостей. При отсутствии нормативных требований о максимальном 
допустимом количестве людей в помещении следует исходить из расчета не менее 1 кв. метра 
на одного человека. 

9.4. Из помещений ресторана имеется ___ эвакуационных выхода: 
 в зале - __ эвакуационных выхода; 
 в баре - __ эвакуационных выхода; 
 в кухне - 1 эвакуационный выход; 
 ……………. 
9.5. В Название ресторана имеются: 
 2 - зала; 
 1 - бар; 
 1 - кухня (пищеблок); 
 1 - подсобное помещение; 
 1 - складское помещение (кладовая) для хранения продуктов,  
 2 - служебные помещения; 
 3 - административных кабинета; 
……. 
9.6. Особо важным фактором обеденного зала ресторана является нахождение в нем 

большого количества посетителей ресторана, а также близость к кухне. 
9.7. В зале ресторана расположены столы и стулья в количестве ___ согласно проекту 

ресторана. 
9.8. В баре ресторана расположены барная стойка, столы и стулья в количестве ___ согласно 

проекту. 
9.9. Не допускается увеличивать по отношению к количеству, предусмотренному проектом, 

по которому построено здание ресторана, число столов в зальных и иных помещениях 
организации питания. Число предметов мебели в зальных и служебных помещениях не должно 
превышать количества, установленного нормами проектирования. Число оборудования на 
кухне ресторана не должно превышать количества, установленного нормами проектирования. 

9.10. Ковры, ковровые дорожки и другие покрытия полов в помещениях организации 
питания с массовым пребыванием людей и на путях эвакуации должны надежно крепиться к 
полу. 

9.11. Помещения ресторана должны быть обеспечены первичными средствами 
пожаротушения, а также аптечками первой помощи. 

9.12. Расстановка мебели и оборудования в помещениях кухни, обеденного зала и бара 
ресторана не должна препятствовать эвакуации людей и свободному подходу к средствам 
пожаротушения. 

9.13. Помещения ресторана должны быть оборудованы средствами оповещения людей о 
возникшем пожаре. 

9.14. Администрация ресторана обязана обеспечить наличие исправных электрических 
фонарей. 

10. Лица, ответственные за обеспечение пожарной безопасности, в том числе за: 
 сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану и оповещение 

(информирование) руководства и дежурных служб ресторана - Должность Ф.И.О.;  
 организацию спасания людей с использованием для этого имеющихся сил и средств, в 

том числе за оказание первой помощи пострадавшим - Должность Ф.И.О.;  



 проверку включения автоматических систем противопожарной защиты (систем 
оповещения людей о пожаре, пожаротушения, противодымной защиты) - Должность Ф.И.О.;  
 отключение при необходимости электроэнергии (за исключением систем 

противопожарной защиты), остановку работы транспортирующих устройств, агрегатов, 
аппаратов, перекрывание сырьевых, газовых, паровых и водных коммуникаций, остановку 
работы систем вентиляции в аварийном и смежных с ним помещениях, выполнение других 
мероприятий, способствующих предотвращению развития пожара и задымления помещений 
здания - Должность Ф.И.О.;  
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11. Порядок содержания помещений и меры противопожарной безопасности при 
проведении мероприятий с массовым пребыванием людей 
11.1. Директор ресторана должен обеспечить осмотр помещений ресторана перед началом 

мероприятий в целях определения их готовности в части соблюдения мер противопожарной 
безопасности, дежурство ответственных работников в зальных помещениях ресторана. 

11.2. На мероприятиях допускается использовать только электрические гирлянды и 
иллюминацию, имеющие соответствующий сертификат соответствия. В случае обнаружения 
какой-либо неисправности в иллюминации или гирляндах (нагрев электропроводов, мигание 
лампочек, искрение и др.) они должны быть незамедлительно обесточены. 

11.3. Строго запрещено использовать пиротехнические изделия, дуговые прожекторы и 
свечи. 

11.4. Строго запрещено использовать в качестве украшений марлю и вату, иные 
легковоспламеняющийся декор и украшения, не пропитанные огнезащитными составами. 

11.5. Не допускается проводить перед началом или во время различных шоу и выступлений 
музыкантов огневые, покрасочные и другие пожароопасные и пожаровзрывоопасные работы. 

11.6. Не разрешается уменьшать ширину проходов между столами и устанавливать в 
проходах дополнительные кресла, стулья и т.п. 

11.7. Запрещено полностью выключать освещение в помещении ресторана во время 
мероприятий. 

11.8. Строго запрещено допускать нарушения установленных норм заполнения помещений 
ресторана посетителями. При отсутствии нормативных требований о максимальном 
допустимом количестве людей в помещении следует исходить из расчета не менее 1 кв. метра 
на одного человека. 

12. Порядок и нормы хранения и транспортировки пожаровзрывоопасных веществ и 
пожароопасных веществ и материалов 

12.1. Баллоны с горючими газами, емкости (бутылки, бутыли, другая тара) с ЛВЖ и ГЖ, а 
также аэрозольные упаковки должны быть защищены от солнечного и иного теплового 
воздействия. 



12.2. Баллоны с газами должны храниться в пристройках и шкафах. 
12.3. Пристройки и шкафы для газовых баллонов должны запираться на замок и иметь 

жалюзи для проветривания, а также предупреждающие надписи "Огнеопасно. Газ". 
12.4. При использовании бытовых газовых приборов запрещается: 
 эксплуатация бытовых газовых приборов при утечке газа; 
 присоединение деталей газовой арматуры с помощью искрообразующего инструмента; 
 проверка герметичности соединений с помощью источников открытого пламени, в том 

числе спичек, зажигалок, свечей. 
 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Должностные обязанности по обеспечению соблюдения требований противопожарной 
безопасности  

 
1. Директора ресторана  

обязан: 
 обеспечить соблюдение требований противопожарной безопасности, выполнение 

предписаний, постановлений и иных законных требований должностных лиц пожарной охраны; 
 обеспечить ресторан первичными средствами пожаротушения (огнетушителями) по 

нормам согласно разделу XIX Постановления Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 "Об 
утверждении Правил противопожарного режима в Российской Федерации" и приложениям N 1 
и 2, а также обеспечить соблюдение сроков их перезарядки, освидетельствования и 
своевременной замены, указанных в паспорте огнетушителя; 
 обеспечить проведение не реже 1 раза в полугодие практических тренировок по 

эвакуации лиц, осуществляющих свою деятельность на объекте защиты с массовым 
пребыванием людей, а также посетителей, покупателей, других лиц, находящихся в ресторане; 
 обеспечить разработку и осуществлять меры по обеспечению противопожарной защиты 

в ресторане; 
 проводить противопожарную пропаганду, а также обучать сотрудников ресторана мерам 

противопожарной защиты; 
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 обеспечить помещения насосных станций схемами противопожарного водоснабжения и 

схемами обвязки насосов с информацией о защищаемых помещениях, типе и количестве 
оросителей. На каждой задвижке и насосном пожарном агрегате должна быть табличка с 
информацией о защищаемых помещениях, типе и количестве пожарных оросителей; 
 обеспечить исправное состояние и проведение проверок работоспособности задвижек с 

электроприводом (не реже 2 раз в год), установленных на обводных линиях водомерных 
устройств, а также пожарных основных рабочих и резервных пожарных насосных агрегатов 
(ежемесячно) с внесением информации в журнал эксплуатации систем противопожарной 
защиты; 



 организовать работы по ремонту, техническому обслуживанию и эксплуатации средств 
обеспечения пожарной безопасности и пожаротушения, обеспечивающие исправное состояние 
указанных средств. Работы осуществляются с учетом инструкции изготовителя на технические 
средства, функционирующие в составе систем противопожарной защиты; 
 оказывать содействие пожарной охране во время ликвидации пожаров, установлении 

причин и условий их возникновения и развития, выявлять лиц, виновных в нарушении 
требований противопожарной безопасности, по вине которых возник пожар; 
 предоставлять в установленном порядке во время тушения пожаров на территории 

ресторана необходимые силы и средства, участвующие в выполнении мероприятий, 
направленных на ликвидацию пожаров, и привлеченных к тушению пожаров сил; 
 обеспечить исправность, своевременное обслуживание и ремонт наружных 

водопроводов противопожарного водоснабжения, находящихся на территории ресторана, и 
внутренних водопроводов противопожарного водоснабжения и организует проведение их 
проверок в части водоотдачи не реже 2 раз в год (весной и осенью) с внесением информации в 
журнал эксплуатации систем противопожарной защиты.  
 направление движения к источникам противопожарного водоснабжения обозначается 

указателями со светоотражающей поверхностью либо световыми указателями, подключенными 
к сети электроснабжения и включенными в ночное время или постоянно, с четко нанесенными 
цифрами расстояния до их месторасположения; 
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 директор ресторана обеспечивает категорирование по взрывопожарной и пожарной 

опасности, а также определение класса зоны в соответствии с главами 5, 7 и 8 Федерального 
закона "Технический регламент о требованиях пожарной безопасности" помещений (пожарных 
отсеков) производственного и складского назначения и наружных установок с обозначением их 
категорий (за исключением помещений категории Д по взрывопожарной и пожарной 
опасности) и классов зон на входных дверях помещений с наружной стороны и на установках в 
зоне их обслуживания на видном месте; 
 обеспечить наличие в помещении пожарного поста (диспетчерской) инструкции о 

порядке действия дежурного персонала при получении сигналов о пожаре и неисправности 
установок (устройств, систем) противопожарной защиты объекта защиты. Пожарный пост 
(диспетчерская) обеспечивается телефонной связью и исправными ручными электрическими 
фонарями из расчета не менее 1 фонаря на каждого дежурного, средствами индивидуальной 
защиты органов дыхания и зрения человека от опасных факторов пожара из расчета не менее 1 
средства индивидуальной защиты органов дыхания и зрения человека от опасных факторов 
пожара на каждого дежурного; 



 обеспечить размещение на объектах защиты знаков пожарной безопасности "Курение и 
пользование открытым огнем запрещено". Места, специально отведенные для курения, 
обозначаются знаком "Место курения"; 
 устанавливать порядок и сроки проведения работ по очистке вентиляционных камер, с 

составлением соответствующего акта, но не реже 1 раза в год, в соответствии с инструкцией 
завода-изготовителя обеспечивать проверку огнезадерживающих устройств (заслонок, 
шиберов, клапанов и др.) в воздуховодах, устройств блокировки вентиляционных систем с 
автоматическими установками пожарной сигнализации или пожаротушения, автоматических 
устройств отключения вентиляции в случае возникновения пожара; 
 обеспечить исправное состояние пожарных гидрантов, их своевременное утепление и 

очистку от снега и льда в зимнее время, доступность подъезда пожарной техники к пожарным 
гидрантам в любое время года; 
 при эксплуатации объекта защиты директор ресторана обеспечивает соблюдение 

проектных решений в отношении пределов огнестойкости строительных конструкций и 
инженерного оборудования, осуществляет проверку состояния огнезащитного покрытия 
строительных конструкций и инженерного оборудования в соответствии с нормативными 
документами по пожарной безопасности, а также технической документацией изготовителя 
средства огнезащиты и (или) производителя огнезащитных работ. Указанная документация 
хранится на объекте защиты. При отсутствии в технической документации сведений о 
периодичности проверки проверка проводится не реже 1 раза в год. По результатам проверки 
составляется акт (протокол) проверки состояния огнезащитного покрытия с указанием места 
(мест) с наличием повреждений огнезащитного покрытия, описанием характера повреждений 
(при наличии) и рекомендуемых сроках их устранения; 
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 обеспечить наличие на противопожарных дверях и воротах и исправное состояние 

приспособлений для самозакрывания и уплотнений в притворах, а на дверях лестничных 
клеток, дверях эвакуационных выходов, в том числе ведущих из подвала на первый этаж (за 
исключением дверей, ведущих в коридоры, вестибюли (фойе) и непосредственно наружу), 
приспособлений для самозакрывания; 
 обеспечить в соответствии с годовым планом-графиком, который должен быть составлен 

с учетом технической документации заводов-изготовителей, и сроками выполнения ремонтных 
работ проведение регламентных работ по техническому обслуживанию и планово-
предупредительному ремонту систем противопожарной защиты зданий и сооружений 
ресторана (автоматических установок пожарной сигнализации и пожаротушения, систем 
противодымной защиты, систем оповещения людей о пожаре и управления эвакуацией); 
 обеспечить проведение работ по заделке негорючими материалами, обеспечивающими 

требуемый предел огнестойкости и дымогазонепроницаемость, образовавшихся отверстий и 



зазоров в местах пересечения противопожарных преград различными инженерными и 
технологическими коммуникациями, в том числе электрическими проводами, кабелями, 
трубопроводами. 
 обеспечить наличие и исправное состояние механизмов для самозакрывания 

противопожарных (противодымных, дымогазонепроницаемых) дверей, а также дверных ручек, 
устройств "антипаника", замков, уплотнений и порогов противопожарных дверей, 
предусмотренных изготовителем. Не допускается устанавливать приспособления, 
препятствующие нормальному закрыванию противопожарных или противодымных дверей 
(устройств). 
 на объекте защиты с массовым пребыванием людей Директор ресторана обеспечивает 

наличие исправных ручных электрических фонарей из расчета не менее 1 фонаря на каждого 
дежурного и средств индивидуальной защиты органов дыхания и зрения человека от опасных 
факторов пожара из расчета не менее 1 средства индивидуальной защиты органов дыхания и 
зрения человека от опасных факторов пожара на каждого дежурного; 
 обеспечить 1 раз в год проверку средств индивидуальной защиты органов дыхания и 

зрения человека от опасных факторов пожара на предмет отсутствия механических 
повреждений и их целостности с отражением информации в журнале эксплуатации систем 
противопожарной защиты; 
 обеспечить наличие знаков пожарной безопасности, обозначающих в том числе пути 

эвакуации и эвакуационные выходы, места размещения аварийно-спасательных устройств и 
снаряжения, стоянки мобильных средств пожаротушения; 
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 обеспечить исправность гидравлических затворов (сифонов), исключающих 

распространение пламени по коммуникациям ливневой или производственной канализации 
зданий и сооружений, в которых применяются легковоспламеняющиеся и горючие жидкости. 
Слив легковоспламеняющихся и горючих жидкостей в канализационные сети (в том числе при 
авариях) запрещается; 
 обеспечить исправность клапанов мусоропроводов и бельепроводов, которые должны 

находиться в закрытом положении и иметь уплотнение в притворе; 
 обеспечить функционирование систем противодымной защиты лифтовых холлов 

лифтов, используемых в качестве безопасных зон для маломобильных групп населения и 
других физических лиц, поддержание в исправном состоянии противопожарных преград 
(перегородок) и заполнений проемов в них. Указанные зоны обеспечиваются 
соответствующими средствами индивидуальной защиты и связи с помещением пожарного 
поста. В ресторане размещаются знаки пожарной безопасности, обозначающие направление к 
такой зоне; 



 извещать подразделение пожарной охраны при отключении участков водопроводной 
сети и (или) пожарных гидрантов, находящихся на территории ресторана, а также в случае 
уменьшения давления в водопроводной сети ниже требуемого; 
 обеспечить размещение в ресторане знаков пожарной безопасности "Курение и 

пользование открытым огнем запрещено". Места, специально отведенные для курения, 
обозначаются знаком "Место курения". 

2. Ответственный за пожарную безопасность в ресторане  
обязан: 
 контролировать строгое соблюдение требований пожарной безопасности, определяющие 

порядок поведения людей, порядок организации и содержания, помещений ресторана в целях 
обеспечения пожарной безопасности; 
 проходить обучение мерам пожарной безопасности по программам противопожарного 

инструктажа или программам дополнительного профессионального образования; 
 обеспечивать соблюдение требований пожарной безопасности в ресторане; 
 знать места расположения и уметь применять первичные средства пожаротушения; 
 проводить вводный противопожарный инструктаж, регистрировать его в " Журнале 

регистрации вводного инструктажа по пожарной безопасности";  
 обеспечивать ширину путей эвакуации и эвакуационных выходов, установленную 

требованиями пожарной безопасности при расстановке в помещениях столов, стульев и другого 
оборудования; 
 обеспечивать наличие табличек с номером телефона для вызова пожарной охраны в 

помещениях ресторана, местах открытого хранения веществ и материалов, а также размещения 
технологических установок; 
 определять порядок и сроки проведения работ по очистке вентиляционных камер, 

циклонов, фильтров и воздуховодов от горючих отходов и отложений с составлением 
соответствующего акта, при этом такие работы проводятся не реже 1 раза в год с внесением 
информации в журнал эксплуатации систем противопожарной защиты. Очистка 
вентиляционных систем взрывопожароопасных и пожароопасных помещений осуществляется 
взрывопожаробезопасными способами; 
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 проходить обучение пожарной безопасности один раз в три года в специализированной 

организации; 
 следить за соблюдением правил пожарной безопасности работниками ресторана; 
 размещать в помещениях ресторана огнетушители по нормам согласно требованиям 

пожарной безопасности; 
 обеспечить исправное состояние систем и средств противопожарной защиты 

(автоматических установок пожарной сигнализации, установок систем противодымной защиты, 
системы оповещения людей о пожаре, систем противопожарного водоснабжения); 



 обеспечить осмотр помещений перед началом работы ресторана в целях определения 
готовности в части соблюдения мер пожарной безопасности; 
 обеспечить беспрепятственный доступ в помещения должностных лиц пожарной охраны 

при осуществлении ими служебных обязанностей в помещениях ресторана; 
 предоставлять по требованию должностных лиц Государственной противопожарной 

службы сведения и документы о состоянии пожарной безопасности в ресторане, а также о 
происшедших в помещениях пожарах, загораниях и их последствиях; 
 давать необходимые пояснения при проведении проверок; 
 оказывать содействие пожарной охране при тушении пожаров, установлении причин и 

условий их возникновения и развития, а также при выявлении лиц, виновных в нарушении 
требований пожарной безопасности и возникновении пожаров; 
 следить за тем, чтобы количество людей на кухне и в зале ресторана не превышало норм; 
 соблюдать порядок осмотра и закрытия помещений кухни ресторана после завершения 

работы; 
 выполнять предписания, постановления и иные законные требования по соблюдению 

требований пожарной безопасности в заведении общественного питания. 
3. Администратор ресторана (метрдотель)  

обязан: 
 строго соблюдать требования пожарной безопасности, определяющие порядок 

поведения людей, порядок организации и содержания, помещений ресторана в целях 
обеспечения пожарной безопасности; 
 проходить обучение мерам пожарной безопасности по программам противопожарного 

инструктажа или программам дополнительного профессионального образования; 
 обеспечивать соблюдение требований пожарной безопасности в зале ресторана; 
 знать места расположения и уметь применять первичные средства пожаротушения; 
 проводить противопожарные инструктажи на рабочем месте, регистрировать их в 

"Журнале регистрации инструктажа на рабочем месте по пожарной безопасности";  
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 запрещать на мероприятиях с массовым пребыванием людей применять дуговые 

прожекторы со степенью защиты менее IP54 и свечи; 
 следить за размещением линзовых прожекторов, прожекторы и софиты размещаются на 

безопасном от горючих конструкций и материалов расстоянии, указанном в технической 
документации на эксплуатацию изделия; 
 следить за тем, чтобы ковры, ковровые дорожки, укладываемые на путях эвакуации 

поверх покрытий полов и в эвакуационных проходах, были надежно прикреплены к полу; 
 контролировать, чтобы вокруг планшета сцены при оформлении постановок 

обеспечивается свободный круговой проход шириной не менее 1 метра; 



 контролировать по окончании рабочего времени, чтобы были обесточенными 
(отключенными от электрической сети) электропотребители, в том числе бытовые 
электроприборы, за исключением помещений, в которых находится дежурный персонал, 
электропотребители дежурного освещения, систем противопожарной защиты, а также другие 
электроустановки и электротехнические приборы, если это обусловлено их функциональным 
назначением или предусмотрено требованиями инструкции по эксплуатации; 
 при обнаружении пожара или признаков горения помещении ресторана (задымление, 

запах гари, повышение температуры воздуха и др.) необходимо: немедленно сообщить об этом 
по телефону 01 (101; 112) в пожарную охрану с указанием наименования ресторана, адреса 
места его расположения, места возникновения пожара, а также фамилии сообщающего 
информацию; принять меры по эвакуации людей, а при условии отсутствия угрозы жизни и 
здоровью людей меры по тушению пожара в начальной стадии; 
 обеспечивает информирование гостей ресторана в случае возникновения пожара, 

организует эвакуацию в направлениях эвакуационных путей и выходов в соответствии с планом 
эвакуации, противодействует возникновению паники; 
 при возникновении пожара, должен обеспечить подразделениям пожарной охраны 

доступ в любые помещения для целей эвакуации и спасения людей, ограничения 
распространения, локализации и тушения пожара. 

4. Шеф-повар ресторана  
обязан: 
 строго соблюдать требования пожарной безопасности, порядок поведения работников 

кухни ресторана, порядок организации и содержания теплового оборудования и помещений 
кухни в целях обеспечения пожарной безопасности; 
 проходить обучение мерам пожарной безопасности по программам противопожарного 

инструктажа или программам дополнительного профессионального образования; 
 проводить противопожарные инструктажи на рабочем месте, регистрировать их в 

"Журнале регистрации инструктажа на рабочем месте по пожарной безопасности";  
 обеспечивать соблюдение требований пожарной безопасности в кухне ресторана; 
 знать места расположения и уметь применять первичные средства пожаротушения; 
 обеспечивать ширину путей эвакуации и эвакуационных выходов, установленную 

требованиями пожарной безопасности при расстановке кухонного оборудования в помещении 
кухни ресторана; 
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 при обнаружении пожара или признаков горения помещении кухни ресторана 

(задымление, запах гари, повышение температуры воздуха и др.) необходимо: немедленно 
сообщить об этом по телефону 01 (101; 112) в пожарную охрану с указанием наименования 
ресторана, адреса места его расположения, места возникновения пожара, а также фамилии 



сообщающего информацию; принять меры по эвакуации людей, а при условии отсутствия 
угрозы жизни и здоровью людей меры по тушению пожара в начальной стадии; 
 обеспечивает информирование работников ресторана в случае возникновения пожара в 

кухне, организует эвакуацию в направлениях эвакуационных путей и выходов в соответствии с 
планом эвакуации, противодействует возникновению паники; 
 при возникновении пожара, должен обеспечить подразделениям пожарной охраны 

доступ в любые помещения ресторана для целей эвакуации и спасения людей, ограничения 
распространения, локализации и тушения пожара. 

5. Работники ресторана (официанты, бармены, работники кухни)  
обязаны: 
 строго соблюдать требования пожарной безопасности, определяющие порядок 

поведения людей, порядок организации производства и содержания территории, помещений 
ресторана в целях обеспечения пожарной безопасности; 
 проходить обучение мерам пожарной безопасности по программам противопожарного 

инструктажа или программам дополнительного профессионального образования; 
 обеспечивать соблюдение требований пожарной безопасности на своем рабочем месте; 
 знать места расположения и уметь применять первичные средства пожаротушения; 
 обеспечивать ширину путей эвакуации и эвакуационных выходов, установленную 

требованиями пожарной безопасности при расстановке в помещениях столов, стульев и другого 
оборудования; 
 следить за тем, чтобы ковры, ковровые дорожки, укладываемые на путях эвакуации 

поверх покрытий полов и в эвакуационных проходах, были надежно прикреплены к полу; 
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работникам запрещается: 
 курение в помещении ресторана, кроме места специально отведенного для курения, 

обозначенного знаком "Место курения"; 
 блокировать устройства для самозакрывания дверей, двери должны находиться в 

исправном состоянии; 
 блокировать двери эвакуационных выходов; 
 фиксировать самозакрывающиеся двери, коридоров, холлов и тамбуров в открытом 

положении (если для этих целей не используются устройства, автоматически срабатывающие 
при пожаре), а также снимать их; 
 оставлять по окончании рабочего времени необесточенными (отключенными от 

электрической сети) электропотребители, в том числе бытовые электроприборы, за 
исключением помещений, в которых находится дежурный персонал; 
 эксплуатировать электропровода и кабели с видимыми нарушениями изоляции и со 

следами термического воздействия; 



 пользоваться розетками, рубильниками, другими электроустановочными изделиями с 
повреждениями; 
 эксплуатировать светильники со снятыми колпаками (рассеивателями), 

предусмотренными конструкцией, а также обертывать электролампы и светильники (с лампами 
накаливания) бумагой, тканью и другими горючими материалами; 
 пользоваться электрическими утюгами, электрическими плитками, электрическими 

чайниками и другими электронагревательными приборами, не имеющими устройств тепловой 
защиты, а также при отсутствии или неисправности терморегуляторов, предусмотренных их 
конструкцией; 
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 устанавливать какие-либо приспособления, препятствующие нормальному закрыванию 

противопожарных или противодымных дверей (устройств); 
 размещать мебель, оборудование и другие предметы на путях эвакуации, у дверей 

эвакуационных выходов и местах выходов на наружные эвакуационные лестницы; 
 проводить уборку помещений и чистку одежды с применением бензина, керосина и 

других легковоспламеняющихся и горючих жидкостей, а также производить отогревание 
замерзших коммуникаций, с применением открытого огня (костры, газовые горелки, паяльные 
лампы, примусы, факелы, свечи); 
 проводить перед началом или во время работы ресторана огневые, покрасочные и другие 

пожароопасные и пожаровзрывоопасные работы; 
 уменьшать ширину проходов между рядами и устанавливать в проходах дополнительные 

столы, стулья и др.; 
 превышать нормативное количество одновременно находящихся людей (гостей) в залах 

и помещениях ресторана или количество, определенное расчетом, исходя из условий 
обеспечения безопасной эвакуации людей при пожаре (при отсутствии нормативных 
требований о максимальном допустимом количестве людей в помещении следует исходить из 
расчета не менее 1 кв. метра на одного человека); 
 размещать (устанавливать) на путях эвакуации и около эвакуационных выходов 

различные предметы интерьера, оборудование, отходы, мусор и другие предметы, 
препятствующие безопасной эвакуации. 
 

С должностными обязанностями по обеспечению соблюдений требований противопожарной 
безопасности ознакомлены: 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция по эксплуатации первичных средств пожаротушения. Виды огнетушителей и 
их применение. 

Общие положения инструкции 
Каждый огнетушитель, установленный на объекте защиты, должен иметь порядковый номер, 

нанесенный на корпус огнетушителя, дату зарядки (перезарядки), а запускающее или запорно-
пусковое устройство должно быть опломбировано.  

В зимнее время огнетушители с зарядом на водной основе необходимо хранить в 
соответствии с инструкцией изготовителя. 

Огнетушители, размещенные в коридорах, проходах, не должны препятствовать безопасной 
эвакуации людей. Огнетушители следует располагать на видных местах вблизи от выходов из 
помещений на высоте не более 1,5 метра до верха корпуса огнетушителя либо в специальных 
подставках из негорючих материалов, исключающих падение или опрокидывание. 

Классификация огнетушителей. 
По виду применяемого огнетушащего вещества огнетушители подразделяют на: 
 воздушнопенные (ОВП);  
 порошковые (ОП);  
 углекислотный. 
По назначению, огнетушители подразделяют: 
 для тушения загорания твердых горючих веществ (класс пожара А); 
 для тушения загорания жидких горючих веществ (класс пожара В); 
 для тушения загорания газообразных горючих веществ (класс пожара С); 
 для тушения загорания металлов и металлосодержащих веществ (класс пожара Д); 
 для тушения загорания электроустановок, находящихся под напряжением (класс пожара 

Е). 
 Огнетушители могут быть предназначены для тушения нескольких классов пожара. 
Углекислотные огнетушители 
Предназначены для тушения загораний различных веществ и материалов: 
 электроустановок под напряжением до 1000 В,  
 двигателей внутреннего сгорания; 
 горючих жидкостей. 
Запрещается тушить материалы, горение которых происходит без доступа воздуха. Принцип 

действия основан на вытеснении двуокиси углерода избыточным давлением. При открывании 
запорнопускового устройства СО2 по сифонной трубке поступает к раструбу. СО2 из 
сжиженного состояния переходит в твердое (снегообразное). Температура резко (до 70°С) 
понижается. Углекислота, попадая на горящее вещество, изолирует его от кислорода. 

Правила работы с Углекислотными огнетушителями 
 вскрыть пломбы или чеки;  
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Углекислотные огнетушители (ОУ) 

 
Огнетушитель ОУ15 (ОУ20); Огнетушитель ОУ3; Огнетушитель ОУ1 
Воздушнопенные огнетушители 
Огнетушитель воздушнопенный (ОВП) предназначен для тушения тлеющих материалов, 

горючих жидкостей. 
Огнетушитель с зарядом водного раствора пенообразующих добавок и специальными 

насадками, в котором за счет эжекции воздуха образуется и формируется струя 
воздушномеханической пены. 

  
Правила работы с воздушнопенными огнетушителями 
 взять за ручку и поднести к очагу пожара; 
 выдернуть чеку; 
 нажать на пусковой рычаг запорнопускового устройства (для прокалывания игольчатым 

штоком мембраны баллона с вытесняющим газом); 
 взять другой рукой шланг с насадкой и направить на очаг загорания. 



Огнетушитель воздушнопенный ОВП100; Огнетушитель воздушнопенный ОВП40;  
Огнетушитель воздушнопенный ОВП10; Огнетушитель воздушнопенный ОВП8. 
Порошковые огнетушители 
Порошковые огнетушители являются универсальными индивидуальными средствами 

пожаротушения - они пригодны для гашения большинства видов возгорания.  
Популярность порошковых огнетушителей во многом обусловлена возможностью их 

применения для тушения пожаров, где имеет место возгорание электрооборудования под 
высоким напряжением (до 1000 В). 

Тушащее вещество порошкового огнетушителя это мелко дроблёные соли натрия, калия, 
углерода и кремния.  

Порошковый огнетушитель неприменим в следующих обстоятельствах: 
 когда очаг возгорания способен поддерживать горение без доступа кислорода; 
 если недопустимо загрязнение защищаемого объекта; 
 в случаях, когда резкое снижение видимости неприемлемо. 
Кроме того, стоит учитывать, что порошок агрессивно воздействует на разогретые 

полимерные материалы, в том числе оплётку проводов, пластиковые детали и прочее. Не 
рекомендуется использование этого типа огнетушителей там, где есть электроника, поскольку 
порошок сильно загрязняет обработанные поверхности. Также при распылении порошка 
образуется облако, которое может способствовать проявлению аллергических реакций 
находящихся в помещении лиц. 

Порошковые огнетушители (ОП) 
 

 
Огнетушитель ОП100; Огнетушитель ОП40; Огнетушитель ОП35 (ОП50); Огнетушитель 

ОП10; Огнетушитель ОП9; Огнетушитель ОП4 (МИГ) 
 



 
 
Правила работы с порошковыми огнетушителями 
  Тушить очаг пожара с наветренной стороны. 
  При проливе ЛВЖ тушение начинать с передней кромки, направляя струю порошка на 

горящую поверхность, а не на пламя. 
  Истекающую жидкость тушить сверху вниз. 
  Горящую вертикальную поверхность тушить снизу вверх. 
  При наличии нескольких огнетушителей, необходимо применять их одновременно. 
  Следите, чтобы потушенный очаг не вспыхнул снова (никогда не поворачивайтесь к 

нему спиной). 
  После использования огнетушители сразу необходимо оправить на перезарядку. 
 
Правила работы с огнетушителями 

 
 
  При тушении электроустановок порошковым огнетушителем подавай заряд порциями 

через 35 секунд 
  Не подноси огнетушитель ближе 1м к горящей электроустановке. 
  Направляй струю заряда только с наветренной стороны. 
  Не берись голой рукой за раструб углекислотного огнетушителя во избежание 

обморожения. 
  Направляй струю заряда на ближний край очага, углубляясь постепенно, по мере 

тушения. 



  Очаг пожара тушите сверху вниз. 
  По возможности тушите пожар несколькими огнетушителями. 

 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 
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Инструкция по пожарной безопасности при проведении массовых мероприятий в 
ресторане (торжеств, банкетов, свадеб) 

 
1. Общие положения 
1.1. Настоящая инструкция противопожарного режима содержит требования пожарной 

безопасности, при проведении массовых мероприятий в ресторане (торжеств, банкетов, свадеб) 
устанавливает правила поведения людей, порядок организации производства и содержания 
помещений ресторана в целях обеспечения пожарной безопасности. 

1.2. В залах ресторана, в которых может одновременно находиться 50 и более человек, то 
есть на объекте с массовым пребыванием людей, а также в помещениях с рабочими местами 10 
и более человек должны быть вывешены планы эвакуации людей при пожаре. 

1.3. На плане эвакуации людей при пожаре следует обозначить места хранения первичных 
средств пожаротушения. 

1.4. Директор ресторана несёт персональную ответственность за безопасность людей при 
проведении мероприятий с участием 50 человек и более (далее - мероприятия с массовым 
пребыванием людей) обеспечивает:  
 осмотр помещений перед началом мероприятий с массовым пребыванием людей в части 

соблюдения мер пожарной безопасности; 
 дежурство ответственных лиц на сцене и в зальных помещениях. 
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1.9. Директор ресторана при проведении мероприятий с участием 50 человек и более - 

мероприятия с массовым пребыванием людей обеспечивает: 
 осмотр помещений перед началом мероприятий с массовым пребыванием людей в части 

соблюдения мер пожарной безопасности; 
 дежурство ответственных лиц на сцене и в зальных помещениях. 
 мероприятия с массовым пребыванием людей в помещениях без электрического 

освещения проводятся только в светлое время суток. В этих помещениях должно быть 
обеспечено естественное освещение; 



 если на мероприятиях с массовым пребыванием людей применяются электрические 
гирлянды и иллюминация, имеющие соответствующие сертификаты соответствия; 
 при обнаружении неисправности в иллюминации или гирляндах (нагрев и повреждение 

изоляции проводов, искрение и др.) иллюминации или гирлянды немедленно обесточиваются; 
 новогодняя елка устанавливается на устойчивом основании и не должна загромождать 

эвакуационные пути и выходы из помещения; 
 ветки елки должны находиться на расстоянии не менее 1 метра от стен и потолков, а 

также приборов систем отопления и кондиционирования; 
1.10. На объектах защиты с массовым пребыванием людей запрещается: 
 применять дуговые прожекторы со степенью защиты менее IP54 и свечи; 
 проводить перед началом или во время представления огневые, покрасочные и другие 

пожароопасные и пожаровзрывоопасные работы; 
 уменьшать ширину проходов между рядами и устанавливать в проходах дополнительные 

столы, кресла, стулья и др.; 
 превышать нормативное количество одновременно находящихся людей в залах или 

помещениях ресторана и (или) количество, определенное расчетом, исходя из условий 
обеспечения безопасной эвакуации людей при пожаре.  

1.11. При отсутствии нормативных требований о максимальном допустимом количестве 
людей в помещении следует исходить из расчета не менее 1 кв. метра на одного человека. 

1.12. Сотрудники, выполняющие работы в ресторане и виновные в нарушении настоящей 
инструкции о мерах пожарной безопасности, несут уголовную, административную, 
дисциплинарную или иную ответственность, определенную действующим законодательством 
Российской Федерации. 

2. Допустимое (предельное) количество людей, которые могут одновременно 
находиться в ресторане при проведении массовых мероприятий 

2.1. Название ресторана относится к классу функциональной пожарной опасности Ф3.2 
2.2. В Название ресторана одновременно может находиться не более __ человек (согласно 

проекту) из них не более __ гостей. 
2.3. В ресторане имеется два зала для проведения массовых мероприятий с числом 

участников 50 и более человек расположены на первом этаже пятиэтажного здания. 
Зал № 1 - площадью ….. кв.м с допустимой вместимостью не более __ человек 
Зал № 2 - площадью ….. кв.м с допустимой вместимостью не более ___ человек 
……….. 
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3. Порядок содержания помещений и эвакуационных путей 
3.1. При эксплуатации эвакуационных путей и выходов директор ресторана обеспечивает 

соблюдение проектных решений (в части освещенности, количества, размеров и объемно-



планировочных решений эвакуационных путей и выходов, а также наличия на путях эвакуации 
знаков пожарной безопасности) 

3.2. Директор ресторана обеспечивает наличие на противопожарных дверях и воротах и 
исправное состояние приспособлений для самозакрывания и уплотнений в притворах, а на 
дверях лестничных клеток, дверях эвакуационных выходов, в том числе ведущих из подвала на 
первый этаж, приспособлений для самозакрывания. 

3.3. Эвакуационные выходы из залов ресторана могут быть закрыты на легко 
открывающиеся запоры, световые указатели «Выход» должны быть включенными. 

3.4. Для оформления помещений, изготовления маскарадных костюмов и т.п. запрещается 
использовать такие материалы как вата, игрушки из нее, не обработанные огнезащитным 
составом, целлулоидные игрушки, изделия из поролона и других легковоспламеняющихся 
материалов. 

3.5. Ковры, ковровые дорожки и другие покрытия полов залов с массовым пребыванием 
людей и на путях эвакуации должны надежно крепиться к полу. 

3.6. Залы ресторана, предназначенные для массовых мероприятий, должны быть обеспечены 
первичными средствами пожаротушения в соответствии с нормами, а также аптечками первой 
помощи. 

3.7. Расстановка мебели и оборудования в залах не должна препятствовать эвакуации людей 
и свободному подходу к средствам пожаротушения. 

3.8. Залы ресторана должны быть оборудованы средствами оповещения людей о возникшем 
пожаре. 

3.9. Администрация ресторана обязана обеспечить наличие исправных электрических 
фонарей. 

3.10. Место сбора эвакуированных посетителей и работников ресторана определено -  
Адрес ….. 
4. Мероприятия по обеспечению пожарной безопасности при проведении массовых 

мероприятий 
4.1. Перед проведением массового мероприятия проверить все помещения ресторана, 

эвакуационные пути и выходы на соответствие их требованиям пожарной безопасности, а 
также удостовериться в наличии и исправности первичных средств пожаротушения, связи, 
автоматической пожарной сигнализации и аварийного освещения.  

4.2. При проведении массовых мероприятий в ресторане запрещается: 
 оставлять зал без освещения; 
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5. Расположение и количество огнетушителей в помещении 



5.1. Расстояние от очага пожара до места размещения огнетушителя не должно быть более 20 
м, для помещений категорий А и Б - 30 м, и категория В - 40 м. 2,1 кг сухого огнетушащего 
вещества покрывает площадь 20 - 25 кв. м.  

5.2. В зале должно быть минимум два огнетушителя. 
5.3. Ручные огнетушители должны быть закреплены на специальные держатели не выше 1,5 

м от пола. 
5.4. Огнетушитель должен быть защищен от попадания прямых солнечных лучей. 
5.5. Вся информация, указанная на маркировочной наклейке должна легко читаться и 

смотреть в сторону, обращенную к человеку. 
6. Лица, ответственные за обеспечение пожарной безопасности при проведении 

массовых мероприятий, в том числе за: 
 сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану и оповещение 

(информирование) руководства и дежурных служб ресторана - Должность Ф.И.О.; 
 организацию спасания людей с использованием для этого имеющихся сил и средств, в 

том числе за оказание первой помощи пострадавшим - Должность Ф.И.О.; 
 проверку включения автоматических систем противопожарной защиты (систем 

оповещения людей о пожаре, пожаротушения, противодымной защиты) - Должность Ф.И.О.; 
 отключение при необходимости электроэнергии (за исключением систем 

противопожарной защиты), остановку работы транспортирующих устройств, агрегатов, 
аппаратов, перекрывание сырьевых, газовых, паровых и водных коммуникаций, остановку 
работы систем вентиляции в аварийном и смежных с ним помещениях, выполнение других 
мероприятий, способствующих предотвращению развития пожара и задымления помещений 
здания - Должность Ф.И.О.; 
 прекращение всех работ в здании (если это допустимо по технологическому процессу 

производства), кроме работ, связанных с мероприятиями по ликвидации пожара - Должность 
Ф.И.О.; 
 удаление за пределы опасной зоны всех работников, не участвующих в тушении пожара 

- Должность Ф.И.О.; 
 осуществление общего руководства по тушению пожара (с учетом специфических 

особенностей ресторана) до прибытия подразделения пожарной охраны - Должность Ф.И.О.; 
 обеспечение соблюдения требований безопасности работниками, принимающими 

участие в тушении пожара - Должность Ф.И.О.; 
 организацию одновременно с тушением пожара эвакуации и защиты материальных 

ценностей - Должность Ф.И.О.; 
 встречу подразделений пожарной охраны и оказание помощи в выборе кратчайшего 

пути для подъезда к очагу пожара - Должность Ф.И.О.; 
 сообщение подразделениям пожарной охраны, привлекаемым для тушения пожаров и 

проведения, связанных с ними первоочередных аварийно-спасательных работ, сведений, 
необходимых для обеспечения безопасности личного состава, о перерабатываемых или 
хранящихся в ресторане опасных (взрывоопасных), взрывчатых, сильнодействующих ядовитых 
веществах - Должность Ф.И.О.; 
 по прибытии подразделения пожарной охраны информирование руководителя тушения 

пожара о конструктивных и технологических особенностях ресторана, прилегающих строений 
и сооружений, о количестве и пожароопасных свойствах хранимых и применяемых на объекте 
защиты веществ, материалов, изделий и сообщение других сведений, необходимых для 
успешной ликвидации пожара развития - Должность Ф.И.О.; 



 организацию привлечения сил и средств ресторана к осуществлению мероприятий, 
связанных с ликвидацией пожара и предупреждением его развития - Должность Ф.И.О. 

7. Расположение мест для курения 
7.1. Запрещается курение в помещениях и залах ресторана, за исключением мест, специально 

отведенных для курения табака в соответствии с законодательством. 
7.2. Места, специально отведенные для курения табака,  
курительная комната 
…… 
места обозначены знаками "Место для курения". 
7.3. Во время проведения массовых мероприятий в ресторане и на его территории 

запрещается производство всех видов пожаровзрывоопасных и пожароопасных работ,  
7.4. На территории и в помещениях ресторана должно быть обеспечено наличие знаков 

пожарной безопасности "Курение табака и пользование открытым огнем запрещено". 
8. Действия работников ресторана при пожаре и эвакуации 
8.1. Работники ресторана участвующие в организации и обслуживании массового 

мероприятия при обнаружении пожара или признаков горения (задымление, запах гари, 
повышение температуры и т.п.) должен: 
 немедленно остановить мероприятие и оповестить окружающих о пожаре; 
 вызвать пожарную охрану по телефону "01" или "112", "101" - сообщив при этом: 
 адрес и наименование организации; 
 место возникновения пожара; 
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 организовать встречу подразделений пожарной охраны и оказать помощь в выборе 

кратчайшего пути для подъезда к очагу пожара. 
8.3. По прибытии пожарных подразделений лицо ответственное за пожарную безопасность в 

ресторане обязано проинформировать руководителя тушения пожара о конструктивных 
особенностях здания, прилегающих строений и сооружений, количестве и пожароопасных 
свойствах хранимых и применяемых веществ, материалов и других сведениях, необходимых 
для успешной ликвидации пожара. Он обязан также организовывать привлечение сил и средств 
к осуществлению необходимых мероприятий, связанных с ликвидацией пожара и 
предупреждением его развития. 

9. Порядок осмотра и закрытия помещений по окончании массового мероприятия  
9.1. Ответственный за противопожарную безопасность в зале ресторана, последним покидает 

помещение, он должен осуществить противопожарный осмотр, в том числе: 
 отключить и обесточить электрическое оборудование, выключив его из электросети с 

помощью рубильника или устройства, его заменяющего и предотвращающего случайный пуск; 



 навести порядок в зале, использованный инвентарь убрать в специально 
предназначенные места; 
 проверить отсутствие бытового мусора в помещении; 
 проверить наличие и сохранность первичных средств пожаротушения, а также 

возможность свободного подхода к ним; 
 закрыть все окна и фрамуги; 
 проверить и освободить (при необходимости) эвакуационные проходы, выходы. 
9.2. В случае выявления каких-либо неисправностей следует известить о случившемся 

администратора или директора ресторана. 
9.3. Сотруднику ресторана, проводившему осмотр, при наличии противопожарных недочетов 

закрывать помещение ресторана категорически запрещено. 
9.4. После устранения недочетов сотрудник должен закрыть зал и сделать соответствующую 

запись в «Журнале противопожарного осмотра помещений». 
 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 



Название ресторана 
 

«Утверждаю» 
Директор ресторана 

 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция по оказанию первой помощи пострадавшим при пожаре. 
 
1. Общие положения 
1.1. Настоящая инструкция по оказанию первой помощи пострадавшим во время пожара в 

ресторане разработана для изучения всеми работниками ресторана приемов и способов 
оказания первой помощи при несчастных случаях возможных при пожаре. 

1.3. Настоящей инструкцией необходимо руководствоваться при несчастном случае в 
ресторане, а также во время проведения учебных тренировок оказанию первой помощи в случае 
возникновения пожара. 
1.4. Директору ресторана следует незамедлительно организовывать первую помощь 
пострадавшему при несчастном случае, а если это необходимо, оперативно вызвать машину 
"скорой помощи", чтобы доставить пострадавшего в ближайшую медицинскую организацию.  

1.5. Каждый сотрудник в ресторане должен быть обучен приёмам оказания первой помощи 
при возникновении несчастного случая. В кабинетах и помещениях ресторана должна 
находиться аптечкой для оказания первой помощи, укомплектованная всеми необходимыми 
медикаментами. 

1.6. Оказывающий первую помощь в ресторане должен знать: 
 основы оказания первой помощи пострадавшему; 
 признаки (симптомы) повреждений жизненно важных органов организма; 
 правила, способы и приемы оказания первой помощи потерпевшим в зависимости от 

каждой конкретной ситуации; 
 все возможные способы перемещения пострадавшего. 
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2. Перечень действий (мероприятий) работника по оказанию первой помощи 

пострадавшим при несчастных случаях, травмах, отравлениях и других состояниях и 
заболеваниях, угрожающих жизни и здоровью. 

2.1. Мероприятия по определению признаков жизни у пострадавшего: 
 определить наличие сознания у пострадавшего (отвечает на вопросы или нет); 
 определить наличие кровообращения путем проверки пульса на магистральных артериях 

(при отсутствии пульса - проведение сердечно-легочной реанимации); 



 определить наличие дыхания с помощью слуха, зрения и осязания. При отсутствии 
дыхания и наличия пульса на сонных артериях проводится искусственное дыхание "Рот ко рту" 
или "Рот к носу". Перед началом выполнения искусственного дыхания необходимо проверить 
наличие инородных тел в полости рта (рвотные массы, зубные протезы и др.) и удалить их. 

2.2. При оценке состояния пострадавшего необходимо также обращать внимание на 
состояние видимых кожных покровов и слизистых (покраснение, бледность, синюшность, 
желтушность, наличие ран, ожоговых пузырей), а также на позу (естественная или 
неестественная). 

2.3. Если пострадавший не отвечает на вопросы и неподвижен, зрачки не реагируют на свет 
(нормальная реакция зрачка на свет: при затемнении - расширяется, при освещении - сужается) 
и у него отсутствует пульс на сонной или другой доступной артерии, необходимо немедленно 
приступить к проведению реанимационных мероприятий. 

3. Правила проведения сердечно-легочной реанимации: 
 пострадавшего необходимо уложить на ровную жесткую поверхность, освободить 

грудную клетку от одежды и приступить к проведению наружного массажа сердца и 
искусственного дыхания; 
 наружный массаж сердца необходимо выполнять, взяв руки в замок. Надавливания 

проводить строго вертикально по линии, соединяющей грудину с позвоночником, плавно, без 
резких движений, тяжестью верхней половины своего тела. Глубина продавливания грудной 
клетки - не менее 5 - 6 см, частота надавливания - 100 раз в минуту; 
 при проведении искусственного дыхания необходимо запрокинуть голову 

пострадавшего, положив одну руку на его лоб, приподняв подбородок двумя пальцами другой 
руки, зажать нос пострадавшего большим и указательным пальцами. Герметизируя полость рта, 
произвести два плавных выдоха в рот пострадавшего, контролируя, поднимается ли грудь 
пострадавшего при вдохе и опускается ли при выдохе. Необходимо чередовать 30 
надавливаний с 2 вдохами искусственного дыхания, независимо от количества человек, 
проводящих реанимацию. 

3.1. Сердечно-легочную реанимацию необходимо проводить до появления у пострадавшего 
явных признаков жизни, прибытия бригады скорой медицинской помощи, или невозможности 
продолжения сердечно-легочной реанимации ввиду физической усталости. 

 

 
 

4. Мероприятия по поддержанию проходимости дыхательных путей: 
 придание пострадавшему устойчивого бокового положения; 
 запрокидывание головы с подъемом подбородка (при отсутствии признаков 

повреждения шейного отдела позвоночника); 
 выдвижение нижней челюсти (открыть пострадавшему рот). 



5. Мероприятия по остановке наружного кровотечения. 
5.1. Остановку наружного кровотечения следует проводить в медицинских перчатках. Для 

остановки наружного кровотечения необходимо выполнить прямое давление на рану. Наложить 
давящую повязку, закрыть рану несколькими сложенными салфетками или несколькими туго 
свернутыми слоями марлевого бинта, туго забинтовать сверху. Если повязка промокает, поверх 
нее необходимо наложить еще несколько плотно свернутых салфеток и крепко надавить 
ладонью поверх повязки. 
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5.8. При отсутствии жгута необходимо использовать жгут-закрутку. Наложить жгут-закрутку 

из подручного материала (ткани, косынки) вокруг конечности выше раны поверх одежды или 
подложив ткань под кожу. Завязать концы его узлом так, чтобы образовалась петля. Вставить в 
петлю палку (или другой подобный предмет) так, чтобы она находилась под узлом. Вращая 
палку, затянуть жгут-закрутку до прекращения кровотечения. Закрепить палку во избежание ее 
раскручивания. Жгут-закрутка накладывается по тем же правилам, что и табельный жгут. 

 

 
 
6. Действия по удалению инородного тела верхних дыхательных путей: 
 встать позади пострадавшего; 
 наклонить его вперед; 
 нанести 5 резких ударов между лопатками пострадавшего основанием ладони; 



 проверить, не удалось ли устранить закупорку после каждого удара. 
6.1. Если инородное тело не удалено, необходимо использовать следующий прием: 
 встать позади пострадавшего; 
 обхватить его обеими руками и сцепить их в замок чуть выше пупка и резко надавить, 

повторить серию надавливаний 5 раз. 
6.2. У тучных пострадавших необходимо начать с ударов между лопатками, надавливания 

необходимо производить на нижнюю часть грудной клетки. 
6.3. Если пострадавший потерял сознание, необходимо вызвать скорую медицинскую 

помощь и приступить к проведению сердечно-легочной реанимации. Продолжать реанимацию 
необходимо до прибытия медицинского персонала или до восстановления самостоятельного 
дыхания. 

6.4. После восстановления дыхания придать пострадавшему устойчивое боковое положение, 
обеспечить постоянный контроль за дыханием до прибытия медицинской помощи. 

7. Первая помощь при ранении грудной клетки 
7.1. При проникающем ранении грудной клетки будет наблюдаться кровотечение из раны на 

грудной клетке с возможным образованием пузырей и подсасыванием воздуха через рану. При 
отсутствии в ране инородного предмета необходимо прижать ладонь к ране и закрыть в нее 
доступ воздуха. Если рана сквозная, закрыть входное и выходное отверстия. 

7.2. Закрывать рану необходимо воздухонепроницаемым материалом (герметизируя рану), 
зафиксировать этот материал повязкой или пластырем. Необходимо придать пострадавшему 
положение "полусидя", приложить холод к ране, подложив тканевую прокладку. При наличии в 
ране инородного предмета необходимо зафиксировать его валиками из бинта, пластырем или 
повязкой. Извлекать из раны инородные предметы на месте происшествия запрещается. 
Необходимо вызвать (самостоятельно или с помощью окружающих) скорую медицинскую 
помощь. 

8. Первая помощь при поражениях глаз 
8.1. При химических ожогах глаз или попадании в глаза инородных тел необходимо 

осторожно раздвинуть веки пальцами, обильно промыть глаза чистой водой (желательно 
комнатной температуры). Промывать глаза следует так, чтобы вода стекала от носа к виску. 
Необходимо наложить повязку на оба глаза (если не закрыть повязкой оба глаза, то движения 
здорового глаза будут вызывать движения и боль пострадавшему глазу). 

8.2. Необходимо вызвать (самостоятельно или с помощью окружающих) скорую 
медицинскую помощь. Передвигаться пострадавший должен только за руку с 
сопровождающим. 

9. Первая помощь при электротравмах. 
 



 
 
9.1. При поражении электрическим током необходимо обеспечить свою безопасность, по 

возможности отключить источник тока (отключить электроустановку, которой касается 
пострадавший, с помощью выключателей, рубильников и других отключающих аппаратов, 
разъем штепсельного соединения). 

9.2. При невозможности отключения электроустановки при освобождении пострадавшего от 
токоведущих частей, к которым он прикасается, оказывающий помощь не должен прикасаться 
к пострадавшему без применения надлежащих мер предосторожности, так как это опасно для 
его жизни. Необходимо следить за тем, чтобы не оказаться в контакте с токоведущей частью 
или под шаговым напряжением, находясь в зоне растекания тока замыкания на землю. 
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9.6. При поражении электрическим током у пострадавшего возможны остановка дыхания и 

прекращение сердечной деятельности. 
9.7. Необходимо определить наличие самостоятельного дыхания. 
9.8. При отсутствии признаков жизни приступить к сердечно-легочной реанимации. 
9.9. Вызвать (самостоятельно или с помощью окружающих) скорую медицинскую помощь. 
9.10. Проводить сердечно-легочную реанимацию необходимо до восстановления 

самостоятельного дыхания или до прибытия медицинского персонала. 
9.11. После восстановления дыхания (или если дыхание было сохранено) придать 

пострадавшему устойчивое боковое положение. 



9.12. Обеспечить постоянный контроль за дыханием до прибытия скорой медицинской 
помощи. 

10. Первая помощь при термических ожогах. 
 

 
10.1. При термическом ожоге необходимо убедиться, что оказывающему помощь ничего не 

угрожает, остановить пострадавшего, уложить его на землю. Потушить горящую одежду 
любым способом (например, накрыть человека негорючей тканью). 

10.2. Вызвать (самостоятельно или с помощью окружающих) скорую медицинскую помощь. 
10.3. Охладить ожоговую поверхность водой в течение 20 минут. 
10.4. Пузыри не вскрывать, из раны не удалять посторонние предметы и прилипшую одежду. 

Наложить на ожоговую поверхность стерильную повязку и холод поверх повязки, дать 
обильное питье. 

11. Первая помощь при отравлениях: 
 вывести или вынести пострадавшего из опасной зоны, расстегнуть одежду, стесняющую 

дыхание, и обеспечить приток свежего воздуха; 
 уложить пострадавшего, приподняв ноги, растереть тело и укрыть одеялом (теплыми 

вещами); 
 оценить состояние пострадавшего; 
 приступить к проведению искусственного дыхания и непрямого массажа сердца при 

нарушении дыхания и кровообращения; 
 положить пострадавшего на живот, приложить холод к голове при отсутствии сознания 

более 4 минут. 
11.1. При отравлениях газами недопустимо: 
 употребление молока, кефира, растительных и животных жиров, так как они усиливают 

всасывание яда; 



 проводить искусственное дыхание "Рот ко рту" с использованием специальных масок, 
защищающих спасателя от выдоха пострадавшего. 
 

 
11.2. При отравлении недоброкачественными пищевыми продуктами следует вызвать у 

пострадавшего искусственную рвоту и промыть желудок, при этом дать ему выпить большое 
количество (до 6 - 10 стаканов) теплой воды. 

12. Первая помощь при тепловом (солнечном) ударе. 
12.1. Признаки теплового удара:  
 повышенная температура тела; 
 влажная бледная кожа, головная боль; 
 тошнота и рвота, головокружение, слабость; 
 потеря сознания; 
 судороги; 
 учащенное сердцебиение и дыхание. 
12.2. При тепловом ударе пострадавшего необходимо перевести (перенести) в прохладное 

проветриваемое место (в тень, к открытому окну). 
12.3. При отсутствии признаков жизни приступить к сердечно-легочной реанимации. 

Вызвать (самостоятельно или с помощью окружающих) скорую медицинскую помощь. 
Проводить сердечно-легочную реанимацию до восстановления самостоятельного дыхания или 
до прибытия медицинского персонала. 
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13. Первая помощь при переохлаждениях. 
13.1. При переохлаждениях необходимо вынести (вывести) пострадавшего за пределы зоны 

поражения, обеспечив собственную безопасность. Необходимо завести (занести) пострадавшего 



в теплое помещение или согреть пострадавшего (укутать пострадавшего теплым 
(спасательным) одеялом, одеждой). Вызвать (самостоятельно или с помощью окружающих) 
скорую медицинскую помощь. 

13.2. Если пострадавший в сознании, дать обильное горячее сладкое питье. Накормить 
горячей пищей. 

13.3. Использование алкоголя запрещено. 
14. Первая помощь при отморожениях. 
14.1. При отморожениях необходимо внести (ввести) пострадавшего в теплое помещение. 
14.2. Укутать отмороженные участки тела в несколько слоев. Нельзя ускорять внешнее 

согревание отмороженных частей тела. Тепло должно возникнуть внутри с восстановлением 
кровообращения. 

14.3. Отмороженные участки растирать снегом запрещено. 
14.4. Дать обильное горячее сладкое питье. Накормить горячей пищей. 
14.5. Использование алкоголя запрещено. 
14.6. Вызвать (самостоятельно или с помощью окружающих) скорую медицинскую помощь. 
15. Первая помощь при обмороке. 
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Приложение к Приказу  
Минздравсоцразвития России 

от 5 марта 2011 г. N 169н 



 
Требования к комплектации изделиями медицинского назначения аптечек для оказания 

первой помощи 
 

N 
п/п 

Наименование изделий 
медицинского назначения 

Нормативный 
документ 

Форма выпуска 
(размеры) 

Количество  
(штуки, упаковки) 

1 
Изделия медицинского назначения для временной остановки наружного кровотечения и 

перевязки ран 

1.1 Жгут кровоостанавливающий 
ГОСТ Р ИСО 

10993-99 
 

 1 шт. 

1.2 
Бинт марлевый медицинский 

нестерильный 
ГОСТ 

1172-93 5 м x 5 см 1 шт. 

1.3 
Бинт марлевый медицинский 

нестерильный 
ГОСТ 1172-93 5 м x 10 см 1 шт. 

1.4 
Бинт марлевый медицинский 

нестерильный 
ГОСТ 1172-93 7 м x 14 см 1 шт. 

1.5 
Бинт марлевый медицинский 

стерильный 
ГОСТ 1172-93 5 м x 7 см 1 шт. 

1.6 
Бинт марлевый медицинский 

стерильный 
ГОСТ 1172-93 5 м x 10 см 2 шт. 

1.7 
Бинт марлевый медицинский 

стерильный 
ГОСТ 1172-93 7 м x 14 см 2 шт. 

1.8 

Пакет перевязочный 
медицинский индивидуальный 

стерильный с герметичной 
оболочкой 

ГОСТ 
1179-93 

 1 шт. 

1.9 
Салфетки марлевые медицинские 

стерильные 
ГОСТ 

16427-93 

Не менее 16 x 14 

см N 10 
1 уп. 

1.10 Лейкопластырь бактерицидный 
ГОСТ Р ИСО 

10993-99 
Не менее 4 см x 10 

см 
2 шт. 

1.11 Лейкопластырь бактерицидный 
ГОСТ Р ИСО 

10993-99 

Не менее 1,9 см x 

7,2 см 
10 шт. 

1.12 Лейкопластырь рулонный 
ГОСТ Р ИСО 

10993-99 

Не менее 1 см x 

250 см 
1 шт. 



2 
Изделия медицинского назначения для 

проведения сердечно-легочной реанимации 

2.1 

Устройство для проведения 
искусственного дыхания "Рот 

- Устройство - Рот" или 
карманная маска для 

искусственной вентиляции 
легких "Рот - маска" 

ГОСТ Р ИСО 
10993-99 

 1 шт. 

3 Прочие изделия медицинского назначения 

3.1 
Ножницы для разрезания повязок 

по Листеру 

ГОСТ 21239-93 
(ИСО 

7741-86) 
 1 шт. 

3.2 
Салфетки антисептические из 
бумажного текстилеподобного 

материала стерильные спиртовые 

ГОСТ Р ИСО 
10993-99 

Не менее 12,5 x 
11,0 см 

5 шт. 

3.3 Перчатки медицинские ГОСТ Р ИСО Размер 2 пары 

 
    

 
    

 

 
    

 
    

 
    



 
    

 
    

 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 
 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция о мерах пожарной безопасности на кухне ресторана 
 
1. Общие положения инструкции 
1.1. Настоящая инструкция о мерах пожарной безопасности на кухне ресторана 

устанавливает требования пожарной безопасности в помещениях кухни ресторана, обязанности 
работников пищеблока по соблюдению правил противопожарного режима, а также обязанности 
и порядок действий работников в случае пожара и эвакуации, в том числе при срабатывании 
АПС. 

1.2. Инструкция о мерах пожарной безопасности определяет специфику пожарной опасности 
на кухне ресторана, устанавливает ответственных за пожарную безопасность и организацию 
мер по эвакуации на пищеблоке и определяет допустимое количество людей, которые могут 
одновременно находиться в помещении. Инструкция регламентирует содержание помещений 
кухни и путей эвакуации, пожарную безопасность при эксплуатации установленного 
электрооборудования, порядок осмотра и закрытия помещений по окончании работы. 

1.3. Инструкция по пожарной безопасности на кухне ресторана разработана согласно: 
 Постановлению Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 "Об утверждении Правил 

противопожарного режима в Российской Федерации" 
 Федеральному закону от 22.07.2008 N 123-ФЗ (ред. от 27.12.2018) "Технический 

регламент о требованиях пожарной безопасности" 
 Федеральному закону от 21.12.1994 N 69-ФЗ (ред. от 22.12.2020) "О пожарной 

безопасности" 
 Приказу МЧС РФ от 12.12.2007 N 645 (ред. от 22.06.2010) "Об утверждении Норм 

пожарной безопасности "Обучение мерам пожарной безопасности работников организаций" 
 Приказу МЧС России от 28.06.2018 N 261 "Об утверждении форм проверочных листов, 

используемых должностными лицами федерального государственного пожарного надзора МЧС 
России при проведении плановых проверок по контролю за соблюдением требований пожарной 
безопасности" 

1.4. Настоящая инструкция по пожарной безопасности является обязательной для 
исполнения работниками ресторана, выполняющими работы на кухне, не зависимо от их 
образования, стажа работы, а так же для прибывших работников на стажировку.  

1.5. Шеф-повар, (старший повар), повара, кухонные рабочие и другие работники кухни 
ресторана обязаны знать и строго соблюдать правила пожарной безопасности, а в случае 
возникновения пожара принимать все зависящие от них меры к эвакуации людей и ликвидации 
пожара. 

1.6. Ответственность за выполнение инструкции по пожарной безопасности на кухне 
ресторана, обеспечение пожарной безопасности в помещениях пищеблока ресторана несет 
шеф-повар, являющийся ответственным за пожарную безопасность в помещениях кухни 
ресторана Ф.И.О.  



1.7. Обучение работников кухни осуществляется путем проведения противопожарного 
инструктажа и прохождения пожарно-технического минимума в объеме знаний требований 
нормативных правовых актов, регламентирующих пожарную безопасность в части 
противопожарного режима, а также приемов и действий при возникновении пожара, 
позволяющих выработать практические навыки по предупреждению пожара, спасению жизни, 
здоровья людей и имущества при пожаре. Лица, не прошедшие противопожарный инструктаж, 
а также показавшие неудовлетворительные знания, к работе на кухне ресторана не 
допускаются. 
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2. Характеристики кухни ресторана и специфика пожарной опасности 
2.1. Особо важным фактором кухни является осуществление производственных процессов 

при приготовлении пищи с использованием технологического и теплового кухонного 
электрооборудования. 

2.2. Важным фактором является близость кухни к обеденному залу ресторана с массовым 
нахождением посетителей. 

2.3. Основными пожароопасными факторами на кухне являются: 
 оборудование для термической обработки продуктов (электроплиты, электрокотлы, 

пароконвектомат, жарочный шкаф и другое электронагревательное оборудование); 
 электрооборудование (электромясорубка, овощерезка, картофелечистка и т.д.) 
 наличие горючих материалов (мука, растительные масла, животные жиры); 
 горючая тара (деревянные, фанерные и картонные ящики, тканевые и бумажные мешки, 

бумажные пакеты и ПЭТ пакеты).  
2.4. Кухня ресторана имеет ....... эвакуационных выхода, вытяжную систему вентиляции. 
3. Ответственные за пожарную безопасность на кухне и эвакуацию 
3.1. Ответственным за пожарную безопасность на кухне ресторана и эвакуацию работников 

назначен шеф-повар Ф.И.О. приказ № ______ от __________. 
3.2. Ответственным за отключение электропитания технологического оборудования и 

системы вентиляции на кухне ресторана является должность Ф.И.О. приказ № ______ от 
__________. 

3.3. Ответственным за оказание первой помощи пострадавшим на кухне ресторана является 
должность Ф.И.О. приказ № ______ от __________. 

4. Допустимое количество людей, находящиеся на кухне ресторана 
4.1. В помещениях кухни ресторана единовременно может находиться не более …. человек 

(согласно проекту). 
5. Обязанности работников кухни ресторана по соблюдению правил противопожарного 

режима 
5.1. Шеф-повар ресторана должен: 



 

 
https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

 
 своевременно проходить инструктажи по пожарной безопасности; 
 соблюдать порядок осмотра и закрытия помещений кухни после завершения работы; 
 при выявлении каких-либо нарушений пожарной безопасности в работе пищеблока 

оперативно извещать об этом лицо, ответственное за пожарную безопасность в ресторане. 
5.2. Работники кухни обязаны: 
 строго соблюдать требования данной инструкции о мерах пожарной безопасности на 

кухне ресторана, правила пожарной безопасности, установленные в ресторана; 
 обеспечивать соблюдение требований пожарной безопасности на своем рабочем месте; 
 принимать активное участие в практических тренировках работников ресторана по 

эвакуации посетителей и сотрудников при пожаре; 
 знать места расположения и уметь применять первичные средства пожаротушения; 
 знать контактные номера телефонов для вызова пожарной службы 01 (101; 112), 

сообщать в пожарную охрану о возникших пожарах и загораниях, до прибытия пожарной 
охраны принять все возможные меры по спасению людей; 
 оказывать содействие пожарной охране во время ликвидации пожаров; 
 своевременно проходить инструктажи по пожарной безопасности; 
 выполнять требования лиц, ответственных за пожарную безопасность в кухне ресторана 

и в зальных помещениях ресторана, а также предписания, постановления и иные законные 
требования должностных лиц Государственной пожарной охраны; 
 знать места расположения в помещениях кухни средств оповещения и управления 

эвакуацией при пожаре (кнопки оповещения о пожаре) и уметь их применять; 
 не допускать скоплений сгораемого мусора, веществ и материалов, захламления путей 

эвакуации; 
 проходить обучение и уметь оказывать первую помощь пострадавшим, знать место 

расположения аптечки первой помощи; 
 при выявлении каких-либо нарушений пожарной безопасности в работе оперативно 

извещать об этом лицо, ответственное за пожарную безопасность на кухне ресторана. 
6. Порядок содержания помещений кухни ресторана и путей эвакуации 
6.1. Общие правила содержания помещений кухни ресторана 
В помещениях кухни ресторана запрещено: 
 хранить и использовать легковоспламеняющиеся и горючие жидкости, взрывчатые 

вещества и пиротехнические изделия, баллоны с горючими газами и другие 
пожаровзрывоопасные вещества и материалы; 
 снимать предусмотренные проектной документацией двери эвакуационных выходов и 

другие двери, которые препятствуют распространению опасных факторов пожара на путях 
эвакуации; 



 наглухо закрывать, загромождать оборудованием, тарой, кухонным инвентарем, 
продуктами и любыми другими предметами двери и выходы; 
 производить изменение объемно-планировочных решений и размещение инженерных 

коммуникаций и оборудования, в результате которых ограничивается доступ эвакуационным 
выходам, огнетушителям и другим системам обеспечения противопожарной безопасности или 
уменьшается зона действия автоматических систем противопожарной защиты (автоматической 
пожарной сигнализации, стационарной автоматической установки пожаротушения, системы 
дымоудаления, системы оповещения и управления эвакуацией); 
 использовать для приготовления пищи помещения, не предназначенные для этого 

проектом; 
 размещать решетки, жалюзи и подобные им несъемные солнцезащитные, декоративные 

и архитектурные устройства на окнах помещений кухни ресторана; 
 размещать зеркала и устраивать ложные двери на путях эвакуации; 
 осуществлять уборку помещений или чистку одежды с использованием бензина, 

керосина и других легковоспламеняющихся и горючих жидкостей; 
 совершать отогревание труб систем отопления, водоснабжения, канализации и т.п. с 

использованием открытого огня, для этих целей необходимо применять горячую воду, пар или 
нагретый песок; 
 курить в помещении кухни и склада продуктов; 
 использовать неисправное технологическое и тепловое электрооборудование; 
 включать в помещениях кухни ресторана электрические обогреватели без специального 

на это разрешения руководителя ресторана; 
 оставлять без контроля электрическое оборудование, подключенное к сети; 
 снимать плафоны, колпаки ламп освещения, защитную арматуру. 
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6.11. Во время эксплуатации систем отопления строго запрещено: 
 эксплуатировать неисправные устройства систем отопления; 
 наносить повреждения системе отопления. 
6.12. Автоматические огнезадерживающие устройства (заслонки, шиберы, клапаны), 

расположенные на воздуховодах в местах пересечения противопожарных преград, устройства 
блокировки вентиляционных систем с автоматической пожарной сигнализацией и системами 
пожаротушения, противопожарные разделки дымоходов, вытяжные зонты и каналы от плит 
всегда должны содержаться в исправном состоянии. 

6.13. Порядок содержания и эксплуатации эвакуационных путей, эвакуационных и 
аварийных выходов 

6.14. Эвакуационное освещение в помещениях кухни ресторана должно включаться 
автоматически при прекращении электропитания рабочего освещения. 



6.15. Знаки пожарной безопасности с автономным питанием и от электрической сети, 
используемые на путях эвакуации, должны постоянно находиться во включенном состоянии и 
быть исправными. 

6.16. Во время эксплуатации эвакуационных путей, эвакуационных и аварийных выходов 
строго запрещено: 
 оборудовать пороги на путях эвакуации (за исключением порогов в дверных проемах), 

раздвижные и подъемно-опускные двери, вращающиеся двери и турникеты, а также другие 
устройства, которые могут препятствовать свободной эвакуации людей из пищеблока; 
 загромождать эвакуационные пути и выходы, проходы между технологическим и 

тепловым электрооборудованием различными материалами, продуктами, изделиями, 
оборудованием, производственными отходами, мусором, тарой и любыми другими предметами, 
а также блокировать двери эвакуационных выходов; 
 оборудовать в тамбурах выходов сушилки и вешалки для одежды, гардеробы, а также 

хранить (в том числе временно) инвентарь и материалы; 
 фиксировать самозакрывающиеся двери в открытом положении (если для этих целей не 

используются устройства, автоматически срабатывающие в случае пожара), а также снимать их; 
 заменять армированное стекло обычным в остеклении дверей и окон; 
 в рабочее время осуществлять загрузку (выгрузку) продуктов и тары по путям, 

являющимся эвакуационными. 
6.17. Все двери, расположенные на путях эвакуации из кухни ресторана должны открываться 

наружу, по направлению выхода из здания ресторана, за исключением дверей, направление 
открывания которых не нормируется требованиями нормативных документов по 
противопожарной безопасности. 

6.18. Запоры на дверях эвакуационных выходов должны обеспечивать возможность их 
свободного открывания изнутри без использования ключа. 

6.19. Высота эвакуационных выходов в свету должна быть не менее 1,9 м, ширина выходов в 
свету - не менее 0,8 м, за исключением специально оговоренных случаев. 

6.20. Ширина горизонтальных участков путей эвакуации и пандусов в свету должна быть не 
менее 1,2 м - для общих коридоров, по которым могут эвакуироваться из помещений более 15 
чел. 

6.21. Ширина лестничного марша в зданиях должна быть не менее ширины выхода на 
лестничную клетку с наиболее населенного этажа, но не менее 1,35 м. 

6.22. Ширина эвакуационных выходов из помещений и зданий должна быть не менее 1,2 м 
при числе эвакуирующихся более 50 чел. 

6.23. Ширина дверей выходов из помещений с расчетным числом находящихся там людей 
более 15 чел. должна быть не менее 0,9 м. 

7. Пожарная безопасность при эксплуатации электрооборудования на кухне ресторана 
7.1. Общие меры пожарной безопасности при эксплуатации электрооборудования. 
Электрические сети и электрооборудование, которые используются на кухне ресторана, и их 

эксплуатация должны отвечать требованиям действующих правил устройства 
электроустановок, правил технической эксплуатации электроустановок потребителей и правил 
техники безопасности при эксплуатации электроустановок потребителей. 

7.2. Директор ресторана обязан своим приказом назначить ответственного за 
элетрохозяйство и обеспечить своевременное выполнение профилактических осмотров, 
планово-предупредительных ремонтов электрооборудования и электросетей. 



7.3. В складских помещениях кухни (кладовых) с наличием горючих материалов и изделий в 
сгораемой упаковке, электрические светильники должны иметь закрытое или защищенное 
исполнение (со стеклянными колпаками). 

7.4. Все неисправности в электросетях и электроаппаратуре, которые могут вызвать 
искрение, короткое замыкание, чрезмерный нагрев изоляции, кабелей и проводки, должны 
незамедлительно устраняться. Неисправное электрооборудование следует немедленно 
отключать то электросети, вывесить плакат «Не включать» и сообщить лицу, ответственному за 
административно-хозяйственную работу. До полного устранения неисправности к работе с 
данным оборудованием не приступать. 

7.5. Во время эксплуатации электрооборудования строго запрещено: 
 использовать электрические кабели и провода с поврежденной или потерявшей 

защитные свойства изоляцией; 
 оставлять под напряжением электрические провода и кабели с неизолированными 

окончаниями; 
 использовать поврежденные (неисправные) электрические розетки, ответвительные 

коробки, рубильники и другие электроустановочные изделия; 
 завязывать и скручивать электропровода, а также оттягивать провода и светильники, 

подвешивать светильники (за исключением открытых ламп) на электрических проводах; 
 обертывать электрические лампы и светильники бумагой, тканью и другими горючими 

материалами, а также эксплуатировать электрические светильники со снятыми колпаками 
(рассеивателями), которые предусмотрены конструкцией светильника; 
 использовать несертифицированные (самодельные) электронагревательные приборы; 
 оставлять без присмотра включенное в электрическую сеть электрооборудование, за 

исключением электрооборудования, которые могут и (или) должны находиться в 
круглосуточном режиме работы, в соответствии с инструкцией завода-изготовителя; 
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7.11. Во время использования микроволновой печи недопустимо: 
 включение микроволновой печи с незагруженной рабочей камерой; 
 использование печи с открытой (незапертой) дверцей (при неисправной или 

отключенной защитной блокировке); 
 подогревать продукты в герметичной упаковке и плотно закрытой посуде во избежание 

разрушения этой посуды под напором пара; 
 подогревать жиры и растительные масла (с целью избегания ожогов закипевшим 

маслом), варить яйца; 
 пользоваться для разогрева посудой с орнаментом, стаканами и посудой из хрусталя, 

посудой с термостойкостью до 140°С, простой кухонной утварью из металла (стальные, 
алюминиевые кастрюли), а также посудой, имеющей любого вида металлическую отделку. 



7.12. При эксплуатации холодильного оборудования в кухне ресторана: 
 объем загружаемых продуктов не должен превышать норму, на которую рассчитана 

холодильная камера; 
 двери холодильного оборудования рекомендуется открывать на короткое время и как 

возможно реже; 
 если на охлаждаемых приборах (испарителях) образуется иней (снеговой шубы) 

толщиной больше 0,5 см следует остановить компрессор, извлечь продукты из камеры чтобы 
иней растаял; 
 обнаружив утечку хладона холодильное оборудование необходимо незамедлительно 

выключить, помещение – проветрить. 
Недопустимо: 
 включение агрегата если отсутствует защитное заземление; 
 размещение посторонних предметов на ограждениях агрегата; 
 самовольное передвижение холодильного агрегата; 
 эксплуатировать холодильное оборудование, если закончился срок очередного 

испытания и проверки изоляции электрических проводов и защитного заземления. 
7.13. При эксплуатации электрических плит для приготовления, необходимо: 
 заливать масло в сковороды до того, как включится нагрев. 
 соблюдать крайнюю осторожность во избежание разбрызгивания масла и попадания его 

капель на горячие поверхности оборудования. 
 своевременно выключать электроплиты или переводить их на меньшую мощность при 

случившемся перегреве. 
 незамедлительно отключать жарочные аппараты при чадении масла, так как может 

последовать воспламенение продукта. 
7.14. При эксплуатации жарочного шкафа следует вести наблюдение за температурой для 

того, чтобы избежать его чрезмерного перегревания. 
7.15. Меры электробезопасности при работе с электрооборудованием на кухне ресторана 
7.16. С целью избегания поражения электрическим током или выхода из строя 

электрооборудования следует соблюдать следующие меры электробезопасности: 
 включение и выключение оборудования выполнять сухими руками и исключительно с 

помощью кнопок «Пуск» и «Стоп», не выполнять работу с электрооборудованием при 
отсутствии диэлектрических ковриков; 
 не касаться открытых и не огражденных (не защищенных) токоведущих частей 

оборудования, поврежденных или неисправных выключателей, штепсельных розеток, вилок, 
оголенных и с поврежденной изоляцией проводов; 
 не допускать резких перегибов и защемления электрических соединительных кабелей, 

проводов (шнуров); 
 не снимать предусмотренные конструкцией предохраняющие от электротока защитные 

кожухи, крышки и не допускать работу электрического оборудования при их отсутствии; 
 не оставлять без контроля включенное электрооборудование, выключать его от сети при 

перерывах в работе, при завершении работы, во время проведения санитарной обработки, 
чистки или ремонта; 
 отключение электрического оборудования от сети необходимо выполнять, вытащив 

вилку из розетки, держась за корпус вилки, или с помощью соответствующего рубильника в 
щитке. 



7.17. В случае возникновения неисправностей при работе электрического оборудования 
необходимо обесточить его и доложить об этом шеф-повару ресторана, который в свою очередь 
подает заявку на ремонт лицу, ответственному за административно-хозяйственную работу, или 
директору ресторана. 

7.18. По окончании рабочего дня перед закрытием помещения кухни ресторана и иных 
подсобных помещений проверить отключение электронагревательных приборов и 
электрооборудования от электрической сети. 

8. Порядок сбора и удаления пожароопасных и горючих веществ и материалов 
8.1. В помещениях кухни ресторана пожароопасные вещества и материалы не хранятся. 
8.2. При разлитии жира или падении сыпучих продуктов их необходимо аккуратно собрать и 

удалить в предназначенную для отходов емкость. 
8.3. Рабочие места в помещениях кухни ресторана должны ежедневно убираться от мусора, 

отходов, отработанной бумаги, пустой картонной тары, пыли. 
8.4. Горючие вещества и материалы (бумага, картон, упаковки от продуктов питания и т.д.) 

должны ежедневно выноситься из кухни и храниться в закрытом металлическом контейнере, 
расположенном на хозяйственном дворе. 

8.5. Контейнер с мусором должен своевременно вывозиться соответствующими службами, 
по мере его заполнения. 

9. Порядок осмотра и закрытия помещений кухни ресторана 
9.1. Работник, последним покидающий помещение кухни ресторана (ответственный за 

противопожарную безопасность данного помещения), должен осуществить противопожарный 
осмотр, в том числе: 
 отключить и надежно обесточить электронагревательное и электромеханическое 

оборудование, выключив его из электросети с помощью рубильника или устройства, его 
заменяющего и предотвращающего случайный пуск; 
 навести порядок на рабочем месте, приспособления, кухонный инвентарь убрать в 

специально предназначенные места; 
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10. Обязанности и порядок действий работников кухни ресторана при пожаре и 

эвакуации, в том числе при срабатывании АПС 
10.1. В случае возникновения пожара, действия сотрудников кухни ресторана в первую 

очередь должны быть направлены на обеспечение безопасности людей, их экстренную 
эвакуацию и спасение. 

10.2. При пожаре на кухне ресторана: 
 остановить все работы на кухне и в пищеблоке ресторана ответственный - шеф-повар 

ресторана; 



 незамедлительно эвакуировать людей из помещения кухни ответственный - шеф-повар 
ресторана; 
 в случае возгорания электросетей и электрического оборудования, ответственному за 

отключение должность Ф.И.О., следует их обесточить, а также отключить вытяжную 
вентиляцию с целью дальнейшего не распространения огня; 
 задействовать систему оповещения о пожаре, сообщить о пожаре в пожарную службу по 

телефону 01 (101; 112) и Директору ресторана (при отсутствии директора - администратору и 
шеф-повару); 
 начать ликвидацию пожара имеющимися первичными средствами пожаротушения. 
10.3. В случае автоматического несрабатывания АПС следует привести в действие ручной 

извещатель АПС. 
10.4. Ответственный за оказание первой помощи пострадавшим на кухне должность Ф.И.О., 

осуществляет вызов скорой медицинской помощи, при эвакуации берет с собой аптечку первой 
помощи и питьевую воду и оказывает первую помощь пострадавшим. 

11. Порядок размещения и использования огнетушителей 
11.1. Кухня ресторана должна быть оснащена первичными средствами пожаротушения. 

Огнетушители должны быть исправны и обеспечено необходимое их количество. 
11.2. Места расположения первичных средств пожаротушения на кухне должны быть 

указаны в планах эвакуации, обязательно наличие указательных знаков для определения мест 
расположения первичных средств пожаротушения. 

11.3. Ручные огнетушители должны быть размещены: 
 путем навески на вертикальные конструкции на высоте, не превышающей 1,5 м от 

уровня пола до нижнего торца огнетушителя. 
 путем установки в пожарные шкафы, в специальные тумбы или на пожарные стенды. 
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11.10. Использование первичных средств пожаротушения на кухне для хозяйственных и 

иных нужд, не связанных с ликвидацией пожаров, категорически запрещено. 
11.11. Правила применения огнетушителей: 
 поднести огнетушитель к очагу пожара (возгорания); 
 сорвать пломбу; 
 выдернуть чеку за кольцо; 
 путем нажатия рычага огнетушитель приводится в действие, при этом следует струю 

огнетушащего вещества направить на очаг возгорания. 
11.12. Общие рекомендации по тушению огнетушителями: 
 при тушении пролитых легковоспламеняющихся и горючих жидкостей тушение 

необходимо начинать с передней кромки, направляя струю порошка на горящую поверхность, а 
не на пламя; 



 горящую вертикальную поверхность следует тушить снизу вверх; 
 наиболее эффективно тушить несколькими огнетушителями группой лиц; 
 после использования огнетушителя необходимо заменить его новым, годным к 

применению; 
 использованный огнетушитель следует сдать руководителю для последующей 

перезарядки, о чем сделать запись в журнале учета первичных средств пожаротушения. 
 
Инструкцию разработал:  
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Инструкция по пожарной безопасности при эксплуатации газовых приборов (плиты, 
духовки) на кухне ресторана 

 
1. Общие требования 
1.1. Приобретать газовые баллоны и газовое оборудование следует только в 

специализированных организациях, имеющих сертификаты на реализацию данной продукции. 
Ответственность за безопасную эксплуатацию работающих газовых приборов и их содержание 
в надлежащем состоянии несут их владельцы. 

1.2. Обязательна ежегодная проверка газового оборудования специалистами. 
1.3. Работники ресторана, использующее газовое оборудование обязано: 
 пройти инструктаж по безопасному пользованию газом в эксплуатационной организации 

газового хозяйства, иметь и соблюдать инструкции по эксплуатации приборов; 
 следить за нормальной работой газовых приборов, дымоходов и вентиляции; 
 по окончании пользования газом закрыть краны на газовых приборах и перед ними, а 

при размещении баллонов внутри кухонь дополнительно закрыть вентили у баллонов; 
 при неисправности газового оборудования вызвать работников предприятия газового 

хозяйства; при внезапном прекращении подачи газа закрыть немедленно краны горелок газовых 
приборов и сообщить газовой службе по телефону 04; 104; 
 перед входом в помещения, в которых располагается газовое оборудование, до 

включения света и зажигания огня, убедится в отсутствии запаха газа. 
2. Требования пожарной безопасности перед началом работы. 
2.1. Прежде, чем открыть газовый кран на плите, поднесите зажженную спичку к горелке. 

Помните, что газ в смеси с воздухом взрывопожароопасен! 
2.2. Источниками воспламенения смеси могут стать: открытый огонь (спички, сигареты и 

т.д.), электрическая искра, возникшая при включении и выключении электроприборов. Во 
избежание отравлений необходимо проверять тягу перед розжигом, сразу после включения 
газовых приборов и в течение их работы следить за исправностью вентиляционных каналов, 
постоянно проветривать помещение кухни. 
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2.5. Перед началом работы необходимо: 
 убедиться в отсутствии запаха газа; 
 проветрить помещение; 
 включить вентиляцию;  
 держать открытыми естественные вентиляционные отверстия. 
2.6. Осмотреть рабочее место, убрать все легковоспламеняющиеся предметы, которые могут 

создать пожароопасную ситуацию. 
2.7. Убедитесь, что краны горелок плиты и духового шкафа закрыты. 
2.8. Откройте кран на газопроводе. 
2.9. Следите за тем, чтобы пламя горелки было равномерным, синего цвета. Если оно 

желтого цвета и отрывается от горелки, отрегулируйте горелку. 
2.10. Обо всех замеченных недостатках и неисправностях сообщить шеф-повару и до 

устранения неполадок к работе не приступать. 
3. Порядок действий во время работы с газовым оборудованием. 
3.1. При использовании бытовых газовых приборов запрещается: 
 эксплуатация бытовых газовых приборов при утечке газа; 
 присоединение деталей газовой арматуры с помощью искрообразующего инструмента; 
 проверка герметичности соединений с помощью источников открытого огня. 
 пользоваться неисправной плитой, духовкой и т.п.; 
 устанавливать плиту в местах с повышенным риском пожарной опасности (вплотную к 

деревянным, покрытым обоями, горючим пластиком и т.п. поверхностям); 
 оставлять работающую плиту без присмотра; 
 располагать над плитой легковоспламеняющиеся вещи; 
 использовать плиту для обогрева помещения; 
 хранить возле плиты и в хозяйственном отделении легковоспламеняющиеся предметы 

(горячие вещества, аэрозоли, бумагу, тряпки и т.д.). 
 допускать к пользованию газовыми приборами посторонних лиц, не контролирующих 

свои действия и не знающих правил пользования этими приборами; 
 хранить в помещениях и подвалах порожние и заполненные сжиженными газами 

баллоны; 
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3.7. Если горелка погасла, поверните ручку в положение "закрыто" и, подождав 1 минуту, 

повторите зажигание. 
3.8. Чтобы зажечь горелку духовки, нужно открыть дверцу, поднести зажженную спичку к 

окну запальника, повернуть ручку крана в положение "открыто". 
3.9. Размеры посуды и режим работы горелок нужно выбирать таким образом, чтобы пламя 

не выходило за края. 



3.10. Не рекомендуется использовать посуду с выпуклым или вогнутым дном. 
3.11. Каждый раз после использования духовки её необходимо вымыть теплой водой с 

моющим средством, протереть начисто и просушить. 
3.12. Газовые баллоны (в том числе для кухонных плит, водогрейных котлов, газовых 

колонок), за исключением 1 баллона объемом не более 5 литров, подключенного к газовой 
плите заводского изготовления, располагаются вне зданий (за исключением складских 
помещений для их хранения) в шкафах или под кожухами, закрывающими верхнюю часть 
баллонов и редуктор, из негорючих материалов на видных местах у глухого простенка стены на 
расстоянии не менее 5 метров от входа в здание, на цокольные и подвальные этажи. 
Пристройки и шкафы для газовых баллонов должны запираться на замок и иметь жалюзи для 
проветривания, а также предупреждающие надписи "Огнеопасно. Газ". 

4. Порядок действий в аварийных ситуациях. 
4.1. При неисправности газового оборудования или при запахе газа, следует немедленно 

прекратить пользование прибором, перекрыть краны на плите и вентиль на баллоне или флажок 
на редукторе, вызвать аварийную службу по телефону 04; 104 и тщательно проветрить 
помещение. В это время не пользуйтесь открытым огнем, не включайте и не выключайте 
электроприборы и электроосвещение. 

4.2. Способы обнаружения утечки газа: 
 на глаз - на поверхности мыльной воды, налитой вдоль газовых труб, в местах утечки 

образуются пузырьки; 
 на слух - в случае сильной утечки газ вырывается со свистом; 
 по запаху - характерный запах, который выделяет газ, становится сильнее вблизи места 

утечки. 
4.3. Никогда не ищите место утечки газа с помощью открытого пламени, например, горящей 

спички. Постарайтесь прекратить подачу газа, если это возможно. Обязательно вызовите 
пожарных. 
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5. Порядок действий при пожаре. 
5.1. При обнаружении пожара или признаков горения сотрудник ресторана обязан:  
 немедленно сообщить по телефону в пожарную охрану  
 назвать адрес объекта, место возникновения пожара,  
 свою должность и фамилию;  
 принять меры по эвакуации людей 
 принять меры по тушению пожара 
 принять меры по эвакуации материальных ценностей. 
5.2. До прибытия пожарного подразделения Директор ресторана обязан:  
 продублировать сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану;  



 в случае угрозы жизни людей немедленно организовать их спасение, используя все 
средства;  
 проверить включение в работу автоматических систем противопожарной защиты;  
 при необходимости отключить электроэнергию или выполнить мероприятия, 

способствующие предотвращению развития пожара;  
 прекратить все работы в ресторане, кроме работ, связанных с мероприятиями по 

ликвидации пожара;  
 удалить за пределы опасной зоны всех работников, не участвующих в тушении пожара;  
 осуществить общее руководство по тушению пожара;  
 обеспечить соблюдение требований безопасности работниками, принимающими участие 

в тушении пожара;  
 организовать эвакуацию и защиту материальных ценностей;  
 организовать встречу подразделений пожарной охраны;  
 организовать оказание первой помощи. 
5.3. По прибытии пожарного подразделения Директор ресторана обязан:  
 проинформировать руководителя тушения пожара о конструктивных и технологических 

особенностях объекта и других сведениях, необходимых для успешной ликвидации пожара;  
 организовать привлечение сил и средств объекта к осуществлению необходимых 

мероприятий, связанных с ликвидацией пожара и предупреждением его развития. 
6. Порядок осмотра и закрытия помещений кухни ресторана 
6.1. Работник, последним покидающий помещение кухни ресторана (ответственный за 

противопожарную безопасность данного помещения), должен осуществить противопожарный 
осмотр, в том числе: 
 выключить плиту, отключить газовое оборудование и перекрыть подачу газа - закрыть 

кран на газопроводе; 
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6.5. После устранения (при необходимости) недочетов сотрудник должен закрыть 

помещение и сделать соответствующую запись в «Журнале противопожарного осмотра 
помещений». 
 

Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция о действиях работников ресторана действиях при пожаре и при 
срабатывании автоматической пожарной сигнализации  

 
1. Обязанности и действия персонала при пожаре в дневное время. 
Порядок действия Директора ресторана при пожаре: 
1. Сообщить о возникновении пожара в пожарную охрану, поставить в известность 

дежурные службы города. 
2. Организовать привлечение сил и средств объекта к осуществлению необходимых 

мероприятий, связанных с ликвидацией пожара и предупреждением его развития. 
3. Прекратить все работы в здании, кроме работ, связанных с ликвидацией пожара. 
4. В случае угрозы жизни людей немедленно организовать их спасение, используя для этого 

имеющиеся силы и средства. 
5. Проверить включение в работу автоматических систем противопожарной защиты 

(оповещения людей о пожаре, пожаротушения). 
6. Удалить за пределы опасной зоны всех работников, не участвующих в тушении пожара. 
7. По возможности принять меры к отключению электроэнергии, организовать мероприятия 

по предотвращению распространения огня и задымлению помещений. 
8. Осуществить общее руководство по тушению пожара до прибытия подразделения 

пожарной охраны. 
9. Сообщить подразделениям пожарной охраны, привлекаемым к тушению пожара и 

проведению связанных с ним первоочередных аварийно-спасательных работ, сведения о 
конструктивных и технологических особенностях объекта, прилегающих строениях и др., 
необходимые для успешной ликвидации пожара и обеспечения безопасности личного состава. 

10. В дальнейшем оказывать содействие сотрудникам пожарной охраны. 
Порядок действия работников ресторана при пожаре: 
1. При возникновении пожара первоочередной обязанностью каждого работника 

предприятия является спасение жизни людей. 
2. Каждый, обнаруживший запах гари, дыма и другие признаки загорания, обязан: 
 немедленно оповестить об обнаружении пожара всех работников и, в первую очередь, 

администрацию ресторана, а также сотрудников охраны (можно воспользоваться ручным 
пожарным извещателем либо тревожной кнопкой);  
 немедленно сообщить об этом в пожарную часть по телефону 01 (101; 112) 
 указать точный адрес и места пожара; 
 сообщить свою должность и фамилию,  
 сообщить порядок подъезда к объекту и ответить на возможные вопросы диспетчера 

пожарной охраны;  
 для предупреждения находящихся в зале людей задействовать систему оповещения, 

воспользовавшись ручным пожарным извещателем;  



 с учетом сложившейся обстановки необходимо определить наиболее безопасные 
эвакуационные пути и выходы, обеспечивающие возможность эвакуации людей в безопасную 
зону в кратчайший срок; 
 в случае угрозы для жизни людей принять немедленные меры к предотвращению паники 

и быстрейшей эвакуации, используя для этого двери запасных эвакуационных выходов;  
 организовать проверку наличия работников, эвакуированных из здания, по имеющимся 

спискам; 
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 через задымленный коридор, лестницу и др. необходимо двигаться, пригнувшись или 

ползком (внизу меньше дыма). Заблудившись, надо выходить в сторону тяги дыма; 
 в продуктах горения содержится 50-100 видов токсических химических соединений 

(синильная кислота, фосген, оксид углерода и др.), а содержание кислорода в воздухе 
уменьшается. Поэтому опасен не только и даже не столько огонь, сколько дым и гарь от него. 
Для предотвращения попадания дыма в дыхательные пути необходимо намочить любую ткань, 
рукав одежды и приложить к лицу; 
 в случае вспышки разлитого бензина, масла и т.д. пламя надо гасить песком, землей, 

огнетушителем или иными подручными средствами (стиральный порошок, соль), засыпая 
огонь. 

10. Одновременно с тушением пожара и при наличии возможности организовать эвакуацию 
материальных ценностей. Эвакуация ценностей осуществляется после обеспечения полной 
эвакуации людей. В первую очередь эвакуируются ценности, которым реально угрожает пожар, 
а также, если они осложняют работу по тушению пожара и являются огнеопасными, создавая 
дополнительную угрозу распространения пожара; 

11. По прибытии на пожар подразделений пожарной охраны необходимо сообщить 
руководителю пожарной охраны все необходимые сведения о наличии людей в здании, об очаге 
пожара, путях его распространения, мерах, предпринятых по его ликвидации; 

12. В дальнейшем необходимо строго выполнять указания руководителя подразделения 
пожарной охраны. 

2. Дежурный персонал. 
Директор ресторана организует круглосуточное дежурство обслуживающего персонала и 

обеспечивает обслуживающий персонал телефонной связью, исправными ручными 
электрическими фонарями (не менее 1 фонаря на каждого дежурного), средствами 
индивидуальной защиты органов дыхания и зрения человека от опасных факторов пожара из 
расчета не менее 1 средства индивидуальной защиты органов дыхания и зрения человека от 
опасных факторов пожара на каждого дежурного. 

3. Действия дежурного персонала в ночное время: 



1. В ночное время в случае возникновения пожара действия администрации до их 
прибытия на место ЧС должен выполнять администратор: 

1.1. Немедленно вызвать пожарную охрану, сообщив наименование предприятия, его точный 
адрес и обеспечить встречу пожарных подразделений; 

1.2. Сообщить о чрезвычайной ситуации Директору ресторана; 
1.3. Одновременно оповестить о произошедшем всех находящихся в здании людей и принять 

все меры к подготовке, а случае прямой угрозы для жизни приступить непосредственно к 
эвакуации людей из угрожающей зоны, мобилизовав для этого весь наличный персонал; 

1.4. При наличии возможности организовать тушение пожара до прибытия пожарных 
подразделений имеющимися силами и средствами.  
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Инструкцию разработал:  
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Инструкция о порядке действий дежурного персонала при получении сигналов о пожаре 

и неисправности установок противопожарной защиты 
 
1. Определить месторасположение сработавшего извещателя по схеме трассировки лучей и 

осуществить сброс сигнала. 
2. Осмотреть в помещение, где сработал датчик пожарной сигнализации, выяснить на 

месте обстоятельства срабатывания извещателя (пожар, ложное срабатывание, отключение 
электроэнергии т.п.). 

3. При обнаружении пожара:  
 сообщить о пожаре по телефону: "01" или "112", "101"; 
 называть: адрес ресторана ……….. ; 
 свою должность и фамилию; 
 место возникновения пожара; 
 принять меры по эвакуации людей, а при условии отсутствия угрозы жизни и здоровью 

людей меры по тушению пожара в начальной стадии; 
 сообщить о пожаре Директору ресторана, в случае его отсутствия – лицу, его 

замещающему; 
4. При отсутствии пожара 
4.1. Ложное срабатывание: 
 произвести сброс сигнала, либо отключить сработавший луч, либо пожарный извещатель 

способом, указанным в инструкции по эксплуатации пожарной сигнализации; 
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Инструкцию разработал:  
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Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 



Название ресторана 
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Директор ресторана 
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Инструкция о действиях персонала и принятии мер по эвакуации людей при пожаре 
 
1. Общие требования 
1.1. Настоящая Инструкция предусматривает основные действия персонала по эвакуации 

людей при пожаре в Название ресторана 
1.2. Инструкция предназначена для ресторана безопасной и быстрой эвакуации персонала из 

здания Название ресторана в случае пожара. 
1.3. Инструктаж о действиях персонала по эвакуации людей при пожаре проводятся в 

установленные сроки и регистрируются в журнале учета противопожарного инструктажа. 
1.4. Ответственность за общее обеспечение пожарной безопасности возлагается на 

Директора ресторана. Персональная ответственность за соблюдение мер пожарной 
безопасности в каждом зале, служебном и бытовом помещении возлагается на сотрудников, 
работающих в данных помещениях, которые являются ответственными за обеспечение 
пожарной безопасности.  

1.5. Ответственные за пожарную безопасность в помещениях и залах ресторана обязаны: 
 обеспечить соблюдение на вверенных им участках работы установленного 

противопожарного режима; 
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 2. Порядок действий в случае возникновения пожара 
2.1. Все работники ресторана должны быть ознакомлены с планом действий администрации 

и персонала в случае возникновения пожара, знать и четко выполнять свои обязанности. 
2.2. Директор ресторана в случае возникновения пожара обязан: 
 продублировать сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану и поставить в 

известность о случившемся вышестоящее руководство; 
 в случае угрозы жизни людей немедленно организовать их спасение; 
 при необходимости отключить энергоснабжение здания, прекратить все работы в здании 

за исключением работ, связанных с мероприятиями по ликвидации пожара; 
 удалить за пределы опасной зоны всех работников, не участвующих в тушении пожара; 
 осуществлять общее руководство по тушению пожара до прибытия пожарной охраны; 



 обеспечить соблюдение требований безопасности работниками, принимающими участие 
в тушении пожара; 
 организовать эвакуацию и защиту материальных ценностей; 
 организовать встречу пожарных подразделений, проинформировать первого прибывшего 

начальника пожарной охраны о принятых мерах, о конструктивных особенностях здания, 
действовать по его указанию в зависимости от обстановки. 

2.3. Каждый работник при обнаружении пожара или явных признаков неконтролируемого 
горения (задымление, запах гари, повышении температуры и т.д.) обязан: 

2.4. Немедленно всеми возможными способами (оповещение посредством рации, 
громкоговорителя, голоса, телефона) сообщить об обнаружении пожара всем сотрудникам и 
посетителям, администратору ресторана.  

2.5. Немедленно сообщить о пожаре по телефону "01" или "112", "101" в пожарную охрану и 
назвать адрес предприятия, место возникновения пожара, свою фамилию, ответить на 
возможные вопросы диспетчера пожарной охраны. 

2.6. Принять возможные меры по эвакуации людей, денежных и других материальных 
ценностей в соответствии со схемой эвакуации. 

2.7. До прибытия пожарной охраны принимать посильные меры по тушению пожара с 
помощью имеющихся первичных средств пожаротушения, строго следуя следующим правилам: 

2.8. В случае загорания одежды на человеке немедленно повалить его на пол, закатать в 
войлок, асбест, брезент, пальто. Ни в коем случае не давать ему бежать, так как это усилит 
горение. 
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3. Порядок эвакуации при пожаре 
3.1. При возникновении пожара немедленно сообщить о пожаре в ближайшую пожарную 

часть, администрации ресторана. 
3.2. Выключить приточно-вытяжную вентиляцию. 
3.3. Немедленно оповестить персонал о пожаре с помощью установленной системы 

оповещения. 
3.4. Открыть все эвакуационные выходы из здания. 
3.5. Быстро, без паники и суеты эвакуироваться из здания согласно плану эвакуации, избегая 

встречных и пересекающих потоков людей. 
3.6. Покидая помещение, отключить все электроприборы, выключить свет и вентиляцию, 

плотно закрыть за собой двери, окна и форточки во избежание распространения огня и дыма в 
смежные помещения. 

3.7. Администрация ресторана должна организовать встречу работников пожарной охраны и 
проводить их к месту пожара. 



3.8. До приезда работников пожарной охраны членам добровольной пожарной дружины 
следует организовать тушение пожара первичными средствами пожаротушения. 

3.9. При проведении эвакуации работники ресторана обязаны: 
 определить наиболее безопасные эвакуационные пути и выходы, обеспечивающие 

возможность эвакуации людей в соответствии с планом эвакуации, в безопасную зону в 
кратчайший срок; 
 исключить условия, провоцирующие возникновение паники. 
3.10. Запрещается открывать окна и двери, а также разбивать стекла во избежание 

распространения огня и дыма в смежные помещения. Покидая помещение или здание, следует 
закрывать за собой все двери и окна. 
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4. Обязанности работников ресторана при пожаре. 
4.1. Официант:  
 сообщает гостям о пожаре и, не допуская паники, выводит их через эвакуационный 

выход согласно плану эвакуации;  
 убедившись, что в своем секторе нет людей, помогает в эвакуации гостей с других 

секторов (этажей).  
 закончив эвакуацию гостей, приступает к эвакуации материальных ценностей согласно 

указаниям администратора (касса, система R-keeper и др.). 
4.2. Бармен:  
 эвакуирует гостей коктейль-бара в соответствии с планом эвакуации;  
 помогает эвакуации материальных ценностей согласно указаниям администратора; 
 эвакуирует кассу, систему R- keeper, дорогостоящую продукцию инвентарь. 
Обязанности персонала кухни ресторана при пожаре: 
4.3. Шеф-повар:  
 организует и руководит эвакуацией персонала не участвующего в тушении пожара через 

эвакуационный выход в соответствии с планом эвакуации; 
 руководит эвакуацией материальных ценностей (система R- keeper, документация). 
 принимает участие в локализации пожара первичными средствами пожаротушения; 
 в случае угрозы жизни покидает помещение. 
4.4. Повар:  
выполняет приказа шеф-повара; 
 эвакуирует материальные ценности; 
 принимает участие в локализации пожара первичными средствами пожаротушения; 
 в случае угрозы жизни покидает помещение. 
4.5. Разнорабочий:  
 оказывает помощь в эвакуации согласно указаниям шеф-повара. 
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Инструкция о действиях персонала по эвакуации людей при пожаре 
 
1. Общие положения. 
1.1. Настоящая инструкция о порядке действий персонала ресторана по обеспечению 

безопасной и быстрой эвакуации людей при пожаре, разработана для помещений Название 
ресторана в соответствии с Правилами противопожарного режима в РФ, противопожарным 
режимом ресторана. 

1.2. Инструкция является дополнением к схематическим планам эвакуации людей при 
пожаре в помещениях Название ресторана. 

1.3. Инструкция предназначена для организации безопасной и быстрой эвакуации людей из 
помещений Название ресторана. 

1.4. Практические тренировки по эвакуации работников ресторана в случае пожара по 
данной инструкции проводятся не реже двух раз в год. 

2. Порядок эвакуации при пожаре. 
2.1. При возникновении пожара необходимо немедленно сообщить о пожаре в пожарную 

охрану по телефону "01" или "112", "101" и Директору ресторана. 
2.2. Немедленно оповестить всех работников о пожаре с помощью установленной системы 

оповещения.  
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2.8. Организовать сбор эвакуированных в специально установленном месте: 
________________________________________________________________________ 
2.9. Организовать проверку наличия людей, эвакуированных из здания, по имеющимся 

спискам. 
2.10. При необходимости вызвать медицинскую и другие службы; 
2.11. До приезда работников пожарной охраны организовать тушение пожара первичными 

средствами пожаротушения. 
2.12. Одновременно с тушением пожара и при наличии возможности организовать 

эвакуацию материальных ценностей. Эвакуация ценностей осуществляется после обеспечения 



полной эвакуации людей. В первую очередь эвакуируются ценности, которым реально 
угрожает пожар. 

2.12. Организовать встречу работников пожарной охраны и проводить их к месту пожара. 
2.13. По прибытии на пожар подразделений пожарной охраны необходимо сообщить 

старшему начальнику подразделения пожарной охраны все необходимые сведения о месте 
пожара, принятых мерах по его ликвидации, об отключении электроэнергии, вентиляции, о 
наличии в помещениях людей. 

2.14. В дальнейшем необходимо строго выполнять указания руководителя подразделения 
пожарной охраны. 

3. Обязанности работников ресторана при пожаре. 
3.1. При возникновении пожара первоочередной обязанностью является спасение жизни 

людей. 
3.2. При проведении эвакуации работники ресторана обязаны: 
 с учетом сложившейся обстановки необходимо определить наиболее безопасные 

эвакуационные пути и выходы, обеспечивающие возможность эвакуации в безопасную зону в 
кратчайший срок; 
 исключить условия, способствующие возникновению паники. С этой целью работникам 

нельзя оставлять без внимания гостей и посетителей ресторана с момента обнаружения пожара 
и до его ликвидации; 
 эвакуацию следует начинать из помещения, в котором возник пожар, и смежных с ним 

помещений, которым угрожает опасность распространения огня и продуктов горения. Не 
допуская паники, организовать эвакуацию гостей ресторана. 
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Инструкция о мерах пожарной безопасности в помещениях материального склада 
 

1. Общие положения инструкции 
1.1. Данная инструкция о мерах пожарной безопасности устанавливает требования пожарной 

безопасности в помещениях материального склада Название ресторана, правила поведения 
работников и порядок организации работы в целях обеспечения пожарной безопасности и 
безопасной эвакуации в случае пожара. 

1.2. Настоящая инструкция по пожарной безопасности в помещениях материального склада 
разработана согласно: 

 Постановлению Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 "О противопожарном режиме" 
(вместе с "Правилами противопожарного режима в Российской Федерации") 

 Федеральному закону от 22.07.2008 N 123-ФЗ (ред. от 27.12.2018) "Технический 
регламент о требованиях пожарной безопасности" 

 Федеральному закону от 21.12.1994 N 69-ФЗ (ред. от 22.12.2020) "О пожарной 
безопасности" 

1.3. Данная инструкция о мерах пожарной безопасности в помещениях материального склада 
является обязательной для исполнения работниками ресторана, выполняющими работы в 
помещениях материального склада, независимо от их образования, стажа работы, а так же для 
временных, командированных или прибывших на обучение (практику) работников. 

1.4. Кладовщики и обслуживающий персонал ресторана, находящиеся в помещениях 
материального склада обязаны знать и строго соблюдать правила пожарной безопасности, а в 
случае возникновения пожара принимать все зависящие от них меры к эвакуации людей и 
ликвидации пожара. 
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материального склада, несут дисциплинарную, административную или уголовную 

ответственность, определенную действующим законодательством Российской Федерации. 
2. Характеристики помещения материального склада и факторы пожарной опасности 



2.1. Важным фактором пожарной опасности в помещениях материального склада является 
хранение в нем легко воспламеняемых материалов, таких как бумага, изделия из ткани, 
химические вещества для уборки помещений, и т.п. 

2.2. Категория помещения "Д". Пониженная пожароопасность. Негорючие вещества и 
материалы в холодном состоянии (СП 12.13130.2009). 

2.3. В помещениях материального склада единовременно может находиться не более 5 
человек (согласно проекту ресторана). 

2.4. В помещениях материального склада находятся подключённые к электрической сети:  
1 - персональный компьютер; 
1 - принтер; 
4 - лампы для освещения материального склада; 
……….., 
2.5. В помещении материального склада установлены 4 розетки под напряжением 220 В, 

щиток с рубильниками. 
2.6. В помещениях склада расположены стеллажи для хранения материальных ценностей. 
2.7. В помещении действует искусственная вентиляция.  
2.8. Имеется один (два) аварийных выхода.  
2.9. Функционирует противопожарная (дымовая) сигнализация. 
3. Требования пожарной безопасности во время работы. 
3.1. Заведующий складом (кладовщик) и другие материально-ответственные лица обязаны 

знать пожароопасные свойства всех находящихся под их ответственностью материалов, 
порядок их хранения и методы тушения. 

3.2. Хранение различных материалов должно осуществляться с учетом их пожароопасных 
свойств (способностью к окислению, самонагреванию и воспламенению при попадании влаги, 
соприкосновении с воздухом и т.п.), признаков совместимости и однородности огнетушащих 
веществ. 

3.3. Проходы на складе должны содержаться свободными. Не допускается загромождение 
какими-либо предметами и материалами проходов, а также подступов к первичным средствам 
пожаротушения (внутренним пожарным кранам, огнетушителям). 

3.4. В складских помещениях при без стеллажном способе хранения материалы должны 
укладываться штабелями. Напротив дверных проемов складских помещений должны 
оставаться свободные проходы шириной, равной ширине дверей, но не менее 1 м. 

3.5. Расстояние от светильников до складируемых материалов или изделий должно быть не 
менее 0,5 м.  
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3.11. Аппарат, предназначенный для отключения электроснабжения, должен располагаться 
вне помещения склада на несгораемой стене, заключаться в шкаф или нишу с приспособлением 
для опломбирования и закрываться на замок. 

3.12. Дежурное освещение в помещениях складов, а также эксплуатация 
электронагревательных приборов и установка дополнительных штепсельных розеток не 
допускается. 

3.13. Помещения складов должны содержаться в чистоте. Хранение тары и упаковочных 
материалов в складах не допускается. 

3.14. В складских помещениях ЗАПРЕЩАЕТСЯ: 
  курение и пользование открытым огнем; прокладка транзитных линий электропроводки 

и вентиляционных систем; 
  хранение ЛВЖ и ГЖ (хранение ЛВЖ и ГЖ должно осуществляться в герметичной 

закрытой таре, в специально приспособленном для этой цели помещении); 
  использовать светильники с люминесцентными лампами с отражателями и 

рассеивателями из горючих материалов; 
  снимать защитные колпаки и другие устройства от выпадения ламп из светильников; 
  хранить вещества и материалы с неизвестными пожароопасными характеристиками; 
  по окончании работы оставлять открытыми двери, окна и другие проемы. 
3.15. Ответственные за пожарную безопасность лица, а в их отсутствие, лица их 

замещающие, ОБЯЗАНЫ: 
 знать пожароопасные свойства хранящихся веществ и материалов; 
 содержать в исправном состоянии и уметь пользоваться первичными средствами 

пожаротушения; 
 перед закрытием склада лично и тщательно произвести обход помещений и, лишь 

убедившись в их пожаробезопасном состоянии, отключить электросеть и закрыть склад. 
4. Ответственные за пожарную безопасность, организацию мер по эвакуации, тушению 

пожара, оказанию первой помощи 
4.1. Лица, ответственные за обеспечение пожарной безопасности в помещениях 

материального склада, назначены приказом Директора ресторана приказ № ___ от 
________20_____года. 

4.2. В том числе: 
Ответственный за пожарную безопасность в ресторане и выполнение инструкции по 

пожарной безопасности Должность Ф.И.О.; 
ответственный за сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану по телефону "01" 

или "112", "101" и оповещение Директора ресторана, администрации и дежурных служб 
Должность Ф.И.О.; 

ответственный за организацию спасания людей и за оказание первой помощи пострадавшим 
Должность Ф.И.О.; 

ответственный за проверку включения автоматических систем противопожарной защиты 
(систем оповещения людей о пожаре, пожаротушения, противодымной защиты) Должность 
Ф.И.О.; 

ответственный за отключение при необходимости электроэнергии (за исключением систем 
противопожарной защиты), остановку работы оборудования, остановку работы систем 
вентиляции в аварийном и смежных с ним помещениях, выполнение других мероприятий, 
способствующих предотвращению развития пожара и задымления помещений ресторана 
Должность Ф.И.О.; 



ответственный за прекращение всех работ в здании ресторана кроме работ, связанных с 
мероприятиями по ликвидации пожара Должность Ф.И.О.; 

ответственный за удаление за пределы опасной зоны всех людей и работников, не 
участвующих в тушении пожара Должность Ф.И.О.; 

ответственный за осуществление общего руководства по тушению пожара до прибытия 
подразделения пожарной охраны Должность Ф.И.О.; 

 
https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

 
Ф.И.О. 
5. Порядок действий при пожаре 
5.1. Каждый работник материального склада ресторана при обнаружении пожара или 

признаков горения (задымления, запах гари, повышение температуры и т.п.)  
ОБЯЗАН: 
 сообщить о пожаре, нажав кнопку пожарной сигнализации и по телефону "01" или "112", 

"101" в пожарную охрану города:  
 назвать адрес объекта;  
 место возникновения пожара;  
 свою фамилию;  
 поставить в известность Директора ресторана, ответственного за пожарную безопасность 

ресторана; 
4.2. Директор ресторана (или другое должностное лицо), прибывший к месту пожара, 

ОБЯЗАН: 
 продублировать сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану; 
 организовать эвакуацию людей из здания ресторана в соответствии с планом эвакуации; 
 остановить все работы не связанные с тушением пожара;  
 по возможности отключить электроэнергию (за исключением противопожарной 

защиты); 
 остановить работу систем вентиляции в аварийном и смежном с ним помещениях;  
 проверить включение в работу автоматических систем противопожарной защиты 

(оповещения людей о пожаре, пожаротушения, противодымной защиты); 
 прекратить все работы в здании, кроме работ, связанных с мероприятиями по 

ликвидации пожара; 
 в случае угрозы жизни людей немедленно организовать их спасение, используя для 

этого имеющиеся силы и средства; 
 осуществлять общее руководство по тушению пожара с учетом специфических 

особенностей объекта до прибытия подразделений пожарной охраны; 
 прекратить все работы в здании, кроме работ, связанных с мероприятиями по 

ликвидации пожара; 
 удалить за пределы опасной зоны всех работников, не участвующих в тушении пожара; 
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6. Порядок осмотра помещения материального склада по окончании рабочего дня 
6.1. Кладовщик Ответственный за пожарную безопасность, который последним покидает 

помещение склада, должен осуществить противопожарный осмотр, в том числе: 
 отключить всё электрооборудование и обесточить розетки с помощью рубильников в 

щитке;  
 убедиться в отсутствии очагов возгорания; 
 проверить отсутствие бытового мусора в помещении; 
 проверить наличие и сохранность первичных средств пожаротушения, а также 

возможность свободного подхода к ним; 
 закрыть все окна и фрамуги, отключить вытяжную вентиляцию; 
 освободить (при необходимости) эвакуационные проходы, выходы. 
6.2. В случае выявления неисправностей следует известить о случившемся заместителя 

директора по административно-хозяйственной работе. 
6.3. Кладовщику, проводившему осмотр при наличии недочетов, закрывать помещение 

материального склада категорически запрещено. 
6.4. После устранения недочетов кладовщик Ответственный за пожарную безопасность 

должен закрыть складское помещение, сдать ключи на пост охраны и сделать 
соответствующую запись в "Журнале противопожарного осмотра помещений".  

 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 
 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция о порядке совместных действий администрации и пожарной охраны при 
ликвидации пожара 

 
1. При возникновении пожара действия администрации Название ресторана, руководителей 

подразделений, начальника ДПД в первую очередь должны быть направлены на обеспечение 
безопасности и эвакуации людей. 

2. Каждый работник ресторана, обнаруживший пожар или задымление 
ОБЯЗАН: 
 немедленно сообщить об этом в городскую пожарную охрану по телефону "01" или 

"112", "101", указав точный адрес, что горит, свою фамилию и номер телефона, с которого 
передается сообщение; 
 приступить к тушению пожара имеющимися на рабочем месте средствами 

пожаротушения (огнетушителями, внутренними пожарными кранами и т.п.); 
 принять меры для вызова к месту пожара представителя администрации. 
1. Директор ресторана (или другое должностное лицо) прибыв к месту пожара 
ОБЯЗАН: 
 проверить, вызвана ли пожарная охрана; 
 возглавить руководство тушением пожара до прибытия пожарных подразделений; 
 выделить для встречи пожарных подразделений лицо, хорошо знающее расположение 

подъездных путей и водоисточников; 
 проверить, включено ли в работу оборудование систем противопожарной защиты, 

имеющихся на объекте; 
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3. В зависимости от обстановки на пожаре и количества подразделений, работающих на 

тушении, руководитель тушения пожара (старший начальник прибывших пожарных 
подразделений) организует штаб пожаротушения. В состав штаба входит представитель 
администрации ресторана.  

4. Представитель ресторана в штабе пожаротушения:  
ДОЛЖЕН:  



 консультировать руководителя тушения пожара по специфическим особенностям 
ресторана наличие людей в помещениях, планировке, местах применения или хранения 
легковоспламеняющихся веществ, газов, установок под высоким напряжением, дорогостоящего 
оборудования и т.п.); 
 обеспечить, по требованию, штаба пожаротушения рабочей силой для выполнения 

работ, связанных с тушением пожара и эвакуацией имущества; 
 организовать по указанию руководителя тушения пожара отключение электроэнергии 

или переключение коммуникаций; 
 корректировать действия персонала при выполнении работ, связанных с тушением 

пожара. 
5. По каждому происшествию администрация ресторана обязана выяснить обстоятельства, 

способствовавшие возникновению и развитию пожара, провести со всеми работниками 
внеочередной инструктаж по пожарной безопасности, осуществить необходимые 
профилактические меры. 

 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 
 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция по организации работ по ремонту, техническому обслуживанию и 
эксплуатации средств обеспечения пожарной безопасности и пожаротушения. 

 
1. Директор ресторана организует работы по ремонту, техническому обслуживанию и 

эксплуатации средств обеспечения пожарной безопасности и пожаротушения, обеспечивающие 
исправное состояние указанных средств. Работы осуществляются с учетом инструкции 
изготовителя на технические средства, функционирующие в составе систем противопожарной 
защиты. 

2. При монтаже, ремонте, техническом обслуживании и эксплуатации средств обеспечения 
пожарной безопасности и пожаротушения должны соблюдаться проектные решения и 
специальные технические условия, а также регламент технического обслуживания указанных 
систем, утверждаемый Диктором ресторана.  

3. Регламент технического обслуживания систем противопожарной защиты составляется, в 
том числе с учетом требований технической документации изготовителя технических средств, 
функционирующих в составе систем. 
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9. Не допускается выполнение работ по техническому обслуживанию или ремонту, 

связанных с отключением систем противопожарной защиты или их элементов, в период 
проведения мероприятий с массовым пребыванием людей. 

 
Инструкцию разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям 



 Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция при проведении пожароопасных работ 
 
1. Общие положения инструкции 
1.1. Настоящая инструкция о мерах пожарной безопасности в ресторане устанавливает 

требования пожарной безопасности, определяющие порядок поведения людей, порядок 
организации производства и содержания территорий, зданий, сооружений, помещений 
ресторана при проведении ремонтно-восстановительных работ. 

1.2. При обнаружении пожара или признаков горения в здании, помещении (задымление, 
запах гари, повышение температуры воздуха и др.) должностным лицам ресторана, 
необходимо:  
 немедленно сообщить об этом по телефону в пожарную охрану с указанием 

наименования ресторана, адреса места его расположения, места возникновения пожара, а также 
фамилии сообщающего информацию;  
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2. Пожарная безопасность при проведении окрасочных работ. 
2.1. При проведении окрасочных работ необходимо: 
 производить составление и разбавление всех видов лаков и красок в изолированных 

помещениях у наружной стены с оконными проемами или на открытых площадках, 
осуществлять подачу окрасочных материалов в готовом виде централизованно, размещать 
лакокрасочные материалы на рабочем месте в количестве, не превышающем сменной 
потребности, плотно закрывать и хранить тару из-под лакокрасочных материалов на 
приспособленных площадках; 
 оснащать электрокрасящие устройства при окрашивании в электростатическом поле 

защитной блокировкой, исключающей возможность включения распылительных устройств при 
неработающих системах местной вытяжной вентиляции или неподвижном конвейере; 
 не превышать сменную потребность горючих веществ на рабочем месте, открывать 

емкости с горючими веществами только перед использованием, а по окончании работы 
закрывать их и сдавать на склад, хранить тару из-под горючих веществ вне помещений в 
специально отведенных местах. 



2.2. Помещения и рабочие зоны, в которых применяются горючие вещества (приготовление 
состава и нанесение его на изделия), выделяющие пожаровзрывоопасные пары, обеспечиваются 
естественной или принудительной приточно-вытяжной вентиляцией. Кратность воздухообмена 
для безопасного ведения работ в указанных помещениях определяется проектом производства 
работ. 

2.3. Запрещается допускать в помещения, в которых применяются горючие вещества, лиц, не 
участвующих в непосредственном выполнении работ, а также проводить работы и находиться 
людям в смежных помещениях. 

2.4. Работы в помещениях, цистернах, технологических аппаратах (оборудовании), зонах 
(территориях), в которых возможно образование горючих паровоздушных смесей, следует 
выполнять искробезопасным инструментом в одежде и обуви, неспособных вызвать искру. 

2.5. Наносить горючие покрытия на пол следует при естественном освещении. Работы 
необходимо начинать с мест, наиболее удаленных от выходов из помещений, а в коридорах и 
других участках путей эвакуации - после завершения работ в помещениях. 
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2.12. Место варки и разогрева мастик обваловывается на высоту не менее 0,3 метра или 

устраиваются бортики из негорючих материалов. Запрещается внутри помещений применять 
открытый огонь для подогрева битумных составов. 

2.13. Доставку горячей битумной мастики на рабочие места разрешается осуществлять: 
 в металлических бачках, имеющих форму усеченного конуса, обращенного широкой 

стороной вниз, с плотно закрывающимися крышками. Крышки должны иметь запорные 
устройства, исключающие открывание при падении бачка; 
 при помощи насоса по стальному трубопроводу, прикрепленному на вертикальных 

участках к строительной конструкции, не допуская протечек. На горизонтальных участках 
допускается подача мастики по термостойкому шлангу. В месте соединения шланга со стальной 
трубой надевается предохранительный футляр длиной 40 - 50 сантиметров (из брезента или 
других негорючих материалов; 
 после наполнения емкости установки для нанесения мастики следует откачать мастику 

из трубопровода.  
2.14. Запрещается:  
 переносить мастику в открытой таре; 
 в процессе варки и разогрева битумных составов оставлять котлы без присмотра; 
 разогрев битумной мастики вместе с растворителями. 
2.16. При смешивании разогретый битум следует вливать в растворитель. Перемешивание 

разрешается только деревянной мешалкой. Запрещается пользоваться открытым огнем в 
радиусе 50 метров от места смешивания битума с растворителями. 

3. Пожарная безопасность при проведении огневых и сварочных работ. 



3.1. При проведении огневых работ необходимо: 
 перед проведением огневых работ провентилировать помещения, в которых возможно 

скопление паров легковоспламеняющихся и горючих жидкостей, а также горючих газов; 
 обеспечить место производства работ не менее чем 2 огнетушителями с минимальным 

рангом модельного очага пожара 2A, 55B и покрывалом для изоляции очага возгорания; 
 плотно закрыть все двери, соединяющие помещения, в которых проводятся огневые 

работы, с другими помещениями, в том числе двери тамбур-шлюзов, открыть окна; 
 осуществлять контроль состояния парогазовоздушной среды в технологическом 

оборудовании, на котором проводятся огневые работы, и в опасной зоне; 
 прекратить огневые работы в случае повышения содержания горючих веществ или 

снижения концентрации флегматизатора в опасной зоне или технологическом оборудовании до 
значений предельно допустимых взрывобезопасных концентраций паров (газов). 

3.2. Технологическое оборудование, на котором будут проводиться огневые работы, 
необходимо пропарить, промыть, очистить, освободить от пожаровзрывоопасных веществ и 
отключить от действующих коммуникаций (за исключением коммуникаций, используемых для 
подготовки к проведению огневых работ). При пропарке внутреннего объема технологического 
оборудования температура подаваемого водяного пара не должна превышать значение, равное 
80 процентам температуры самовоспламенения горючего пара (газа).  

3.3. Промывать технологическое оборудование следует при концентрации в нем паров 
(газов), находящейся вне пределов их воспламенения, и в электростатически безопасном 
режиме. Способы очистки помещений, а также оборудования и коммуникаций, в которых 
проводятся огневые работы, не должны приводить к образованию взрывоопасных паро- и 
пылевоздушных смесей и появлению источников зажигания. 
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3.7. Не разрешается вскрывать люки и крышки технологического оборудования, выгружать, 

перегружать и сливать продукты, загружать их через открытые люки, а также выполнять другие 
операции, которые могут привести к возникновению пожаров и взрывов из-за загазованности и 
запыленности мест, в которых проводятся огневые работы. 

3.8. При перерывах в работе, а также в конце рабочей смены сварочную аппаратуру 
необходимо отключать (в том числе от электросети), шланги отсоединять и освобождать от 
горючих жидкостей и газов, а в паяльных лампах давление полностью стравливать. 

3.9. По окончании работ всю аппаратуру и оборудование необходимо убирать в специально 
отведенные помещения (места). 

3.10. Запрещается организация постоянных мест проведения огневых работ более чем на 10 
постах (сварочные, резательные мастерские), если не предусмотрено централизованное 
электро- и газоснабжение. В сварочной мастерской при наличии не более 10 сварочных постов 
допускается для каждого поста иметь по 1 запасному баллону с кислородом и горючим газом. 



Запасные баллоны ограждаются щитами из негорючих материалов или хранятся в специальных 
пристройках к мастерской. 

3.11. При проведении огневых работ запрещается: 
 приступать к работе при неисправной аппаратуре; 
 проводить огневые работы на свежеокрашенных горючими красками (лаками) 

конструкциях и изделиях; 
 использовать одежду и рукавицы со следами масел, жиров, бензина, керосина и других 

горючих жидкостей; 
 хранить в сварочных кабинах одежду, легковоспламеняющиеся и горючие жидкости, 

другие горючие материалы; 
 допускать к самостоятельной работе лиц, не имеющих квалификационного 

удостоверения; 
 допускать соприкосновение электрических проводов с баллонами со сжатыми, 

сжиженными и растворенными газами; 
 проводить работы на аппаратах и коммуникациях, заполненных горючими и токсичными 

веществами, а также находящихся под электрическим напряжением; 
 проводить работы по устройству гидроизоляции и пароизоляции на кровле, монтаж 

панелей с горючими и слабогорючими утеплителями, наклейкой покрытий полов и отделкой 
помещений с применением горючих лаков, клеев, мастик и других горючих материалов, за 
исключением случаев, когда проведение огневых работ предусмотрено технологией 
применения материала. 

3.12. После завершения огневых работ должно быть обеспечено наблюдение за местом 
проведения работ в течение не менее 4 часов. 

3.13. При проведении газосварочных работ: 
 переносные ацетиленовые генераторы следует устанавливать на открытых площадках. 

Ацетиленовые генераторы необходимо ограждать и размещать не ближе 10 метров от мест 
проведения работ, а также от мест забора воздуха компрессорами и вентиляторами; 
 при установке ацетиленового генератора в помещениях (закрытых местах) 

вывешиваются плакаты "Вход посторонним запрещен - огнеопасно", "Не курить", "Не 
проходить с огнем"; 
 по окончании работы карбид кальция в переносном генераторе должен быть выработан. 

Известковый ил, удаляемый из генератора, выгружается в приспособленную для этих целей 
тару и сливается в иловую яму или специальный бункер; 
 открытые иловые ямы ограждаются перилами, а закрытые имеют негорючие перекрытия 

и оборудуются вытяжной вентиляцией и люками для удаления ила; 
 газоподводящие шланги на присоединительных ниппелях аппаратуры, горелок, резаков 

и редукторов должны быть надежно закреплены. На ниппели водяных затворов шланги плотно 
надеваются, но не закрепляются; 
 карбид кальция хранится в сухих проветриваемых помещениях. Запрещается размещать 

склады карбида кальция в подвальных помещениях и низких затапливаемых местах; 
 в помещениях ацетиленовых установок, в которых не имеется промежуточного склада 

карбида кальция, разрешается хранить одновременно не свыше 200 килограммов карбида 
кальция, причем из этого количества в открытом виде может быть не более 50 килограммов; 
 вскрытые барабаны с карбидом кальция следует защищать непроницаемыми для воды 

крышками; 



 запрещается в местах хранения и вскрытия барабанов с карбидом кальция курение, 
пользование открытым огнем и применение искрообразующего инструмента; 
 хранение и транспортирование баллонов с газами осуществляется только с 

навинченными на их горловины предохранительными колпаками. К месту сварочных работ 
баллоны доставляются на специальных тележках, носилках, санках. При транспортировании 
баллонов не допускаются толчки и удары; 
 запрещается хранение в одном помещении кислородных баллонов и баллонов с 

горючими газами, а также карбида кальция, красок, масел и жиров; 
 при обращении с порожними баллонами из-под кислорода или горючих газов 

соблюдаются такие же меры безопасности, как и с наполненными баллонами; 
 запрещается курение и применение открытого огня в радиусе 10 метров от мест 

хранения известкового ила, рядом с которыми вывешиваются соответствующие запрещающие 
знаки. 
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3.15. При проведении электросварочных работ: 
 запрещается использовать провода без изоляции или с поврежденной изоляцией, а также 

применять нестандартные автоматические выключатели; 
 следует соединять сварочные провода при помощи опрессования, сварки, пайки или 

специальных зажимов. Подключение электропроводов к электрододержателю, свариваемому 
изделию и сварочному аппарату выполняется при помощи медных кабельных наконечников, 
скрепленных болтами с шайбами; 
 следует надежно изолировать и в необходимых местах защищать от действия высокой 

температуры, механических повреждений или химических воздействий провода, подключенные 
к сварочным аппаратам, распределительным щитам и другому оборудованию, а также к местам 
сварочных работ; 
 необходимо располагать кабели (провода) электросварочных машин от трубопроводов с 

кислородом на расстоянии не менее 0,5 метра, а от трубопроводов и баллонов с ацетиленом и 
других горючих газов - не менее 1 метра; 
 в качестве обратного проводника, соединяющего свариваемое изделие с источником 

тока, могут использоваться стальные или алюминиевые шины любого профиля, сварочные 
плиты, стеллажи и сама свариваемая конструкция при условии, если их сечение обеспечивает 
безопасное по условиям нагрева протекание тока. Соединение между собой отдельных 
элементов, используемых в качестве обратного проводника, должно выполняться с помощью 
болтов, струбцин или зажимов; 
 запрещается использование в качестве обратного проводника внутренних 

железнодорожных путей, сети заземления или зануления, а также металлических конструкций 



зданий, коммуникаций и технологического оборудования. В этих случаях сварка производится 
с применением 2 проводов; 
 в пожаровзрывоопасных и пожароопасных помещениях обратный проводник от 

свариваемого изделия до источника тока выполняется только изолированным проводом, 
причем по качеству изоляции он не должен уступать прямому проводнику, присоединяемому к 
электрододержателю; 
 конструкция электрододержателя для ручной сварки должна обеспечивать надежное 

зажатие и быструю смену электродов, а также исключать возможность короткого замыкания 
его корпуса на свариваемую деталь при временных перерывах в работе или при случайном его 
падении на металлические предметы. Рукоятка электрододержателя делается из негорючего 
диэлектрического и теплоизолирующего материала; 
 следует применять электроды, изготовленные в заводских условиях, соответствующие 

номинальной величине сварочного тока. При смене электродов их остатки (огарки) следует 
помещать в металлический ящик, устанавливаемый у места сварочных работ; 
 необходимо электросварочную установку на время работы заземлять. Помимо 

заземления основного электросварочного оборудования в сварочных установках следует 
непосредственно заземлять тот зажим вторичной обмотки сварочного трансформатора, к 
которому присоединяется проводник, идущий к изделию (обратный проводник); 
 чистку агрегата и пусковой аппаратуры следует проводить ежедневно после окончания 

работы. Техническое обслуживание и планово-предупредительный ремонт сварочного 
оборудования проводится в соответствии с графиком; 
 питание дуги в установках для атомно-водородной сварки обеспечивается от отдельного 

трансформатора. Запрещается непосредственное питание дуги от распределительной сети через 
регулятор тока любого типа; 
 при атомно-водородной сварке в горелке должно предусматриваться автоматическое 

отключение напряжения и прекращение подачи водорода в случае разрыва цепи. Запрещается 
оставлять включенные горелки без присмотра. 

3.16. При огневых работах, связанных с резкой металла: 
 необходимо принимать меры по предотвращению розлива легковоспламеняющихся и 

горючих жидкостей; 
 допускается хранить запас горючего на месте проведения бензо- и керосинорезательных 

работ в количестве не более сменной потребности. Горючее следует хранить в исправной 
небьющейся и плотно закрывающейся таре на расстоянии не менее 10 метров от места 
производства огневых работ; 
 необходимо проверять перед началом работ исправность арматуры бензо- и 

керосинореза, плотность соединений шлангов на ниппелях, исправность резьбы в накидных 
гайках и головках; 
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4. Пожарная безопасность при проведении работ с применением 

легковоспламеняющихся и горючих жидкостей. 
4.1. Работы, связанные с применением легковоспламеняющихся и горючих жидкостей, 

выполняемые в помещениях, должны проводиться в вытяжных шкафах или под вытяжными 
зонтами при включенной местной вытяжной вентиляции. 

4.2. Запрещается проводить работы с применением легковоспламеняющихся и горючих 
жидкостей при отключенных или неисправных системах вентиляции. 

4.3. Легковоспламеняющиеся жидкости с температурой кипения ниже 50 градусов Цельсия 
следует хранить в холодильнике в емкости из темного стекла с нанесенной информацией о ее 
содержании. 

4.4. Не допускается оставлять на рабочих местах тару с легковоспламеняющимися и 
горючими жидкостями после их разлива в рабочую емкость. 

4.5. На рабочем месте легковоспламеняющиеся и горючие жидкости должны находиться в 
количествах, необходимых для выполнения работы. Тару из-под легковоспламеняющихся и 
горючих жидкостей следует плотно закрывать и хранить в специально отведенном месте вне 
рабочих помещений. 

4.6. По окончании работ неиспользованные и отработанные легковоспламеняющиеся и 
горючие жидкости следует убирать в помещения, предназначенные для их хранения.  

5. Наряд-допуск на выполнение огневых работ. 
5.1. На проведение огневых работ (огневой разогрев битума, газо- и электросварочные 

работы, газо- и электрорезательные работы, бензино- и керосинорезательные работы, работы с 
паяльной лампой, резка металла механизированным инструментом с образованием искр) на 
временных местах (кроме строительных площадок и частных домовладений) Директором 
ресторана или лицом, ответственным за пожарную безопасность, оформляется наряд-допуск на 
выполнение огневых работ. 
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Инструкцию разработал:  
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Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Инструкция для ответственного за пожарную безопасность помещения 
 

1. Ответственный за пожарную безопасность помещения обязан: 
 обеспечить в помещении соблюдение установленного противопожарного режима и 

инструкций о мерах пожарной безопасности; 
 обеспечить сохранность и готовность к действию огнетушителей, находящихся в 

помещении; 
 не допускать курение и применение открытого огня; 
 запрещать установку, хранение и использование в помещении бытовых 

электронагревательных приборов (электрочайников, электрокипятильников, электроплиток, 
электрообогревателей и т. п.); 
 не допускать загромождения мебелью, оборудованием и другими предметами проходов 

и эвакуационных выходов из помещения, подступов к электрическим розеткам и 
огнетушителям; 
 следить за исправностью электрических сетей, приборов, удлинителей, электрических 

розеток и вилок; 
 не допускать размещение горючих материалов и предметов вблизи радиаторов 

отопления и электроприборов; 
 запрещать хранение в помещении легковоспламеняющихся и горючих жидкостей, 

баллонов с газами; 
 не допускать обертывание электроламп и светильников бумагой, тканью и другими 

горючими материалами; 
 ознакомить всех сотрудников, работающих в помещении, с Памяткой о порядке 

действий при возникновении чрезвычайной ситуации. 
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5. Ответственному за пожарную безопасность, проводившему осмотр, при наличии 

недочетов, закрывать помещение категорически запрещено. 



6. После устранения недочетов Ответственный за пожарную безопасность должен закрыть 
помещение, сдать ключи на пост охраны и сделать соответствующую запись в "Журнале 
противопожарного осмотра помещений".  

 
Инструкцию разработал:  
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Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям  
 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Положение о пожарной безопасности  
 

К работе в Название ресторана допускаются лица только после прохождения обучения мерам 
пожарной безопасности. 

Обучение лиц мерам пожарной безопасности осуществляется путем проведения 
противопожарного инструктажа и прохождения пожарно-технического минимума. 

Порядок и сроки проведения противопожарного инструктажа и прохождения пожарно-
технического минимума определяются Директором ресторана.  

Обучение мерам пожарной безопасности осуществляется в соответствии с нормативными 
документами по пожарной безопасности. 

Директор ресторана назначает лицо, ответственное за пожарную безопасность, которое 
обеспечивает соблюдение требований пожарной безопасности в Название ресторана. 

Ответственный за пожарную безопасность в ресторане должен постоянно контролировать 
состояние противопожарного инвентаря, огнетушителей, и доступность двух эвакуационных 
выходов непосредственно наружу. 

Здание и помещения ресторана должны быть приняты соответствующими комиссиями, в 
состав которых включаются представители государственного пожарного надзора. 

В помещениях и кабинетах ресторана следует размещать только необходимую для 
обеспечения производственного процесса оборудование и мебель. 
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Здание ресторана должно быть обеспечено телефонной связью и сигналом тревоги на случай 

пожара. 
В помещениях дежурных должен быть установлен телефон и иметься фонари. 
Обеспечение выполнения на объекте требований, предусмотренных статьей 6 Федерального 

закона "Об ограничении курения табака". 
В ресторане должно быть обеспечено размещение знаков пожарной безопасности "Курение 

табака и пользование открытым огнем запрещено". 
Места, специально отведенные для курения табака, обозначаются знаками "Место для 

курения". 



Обеспечить содержание наружных пожарных лестниц и ограждений на крышах (покрытиях) 
зданий и сооружений в исправном состоянии, организовать не реже 1 раза в 5 лет проведение 
эксплуатационных испытаний пожарных лестниц и ограждений на крышах с составлением 
соответствующего акта испытаний. 

Не допускается в помещениях с одним эвакуационным выходом одновременное пребывание 
более 50 человек. 

Запрещается использовать подвальные и цокольные этажи для организации развлекательных 
мероприятий и праздников, если это не предусмотрено проектной документацией. 

Запрещается: 
 курение в помещениях и на территории ресторана; 
 эксплуатировать электропровода и кабели с видимыми нарушениями изоляции и со 

следами термического воздействия; 
 пользоваться розетками, рубильниками, другими электроустановочными изделиями с 

повреждениями; 
 эксплуатировать светильники со снятыми колпаками (рассеивателями), 

предусмотренными конструкцией, а также обертывать электролампы и светильники (с лампами 
накаливания) бумагой, тканью и другими горючими материалами; 
 пользоваться электрическими утюгами, электрическими плитками, электрическими 

чайниками и другими электронагревательными приборами, не имеющими устройств тепловой 
защиты, а также при отсутствии или неисправности терморегуляторов, предусмотренных их 
конструкцией; 
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Положение о разработке инструкции о мерах пожарной безопасности 
в Название ресторана 

 
Инструкция о мерах пожарной безопасности разрабатывается на основе Постановления 

Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 «О противопожарном режиме», нормативных 
документов по пожарной безопасности, исходя из специфики пожарной опасности зданий, 
сооружений, помещений, технологических процессов, технологического и оборудования. 

В инструкции о мерах пожарной безопасности необходимо отражать следующие вопросы: 
 порядок содержания территории, зданий, сооружений и помещений, в том числе 

эвакуационных путей; 
 мероприятия по обеспечению пожарной безопасности при эксплуатации оборудования и 

производстве пожароопасных работ; 
 порядок и нормы хранения и транспортировки пожаровзрывоопасных веществ и 

пожароопасных веществ и материалов; 
 порядок осмотра и закрытия помещений по окончании работы; 
 расположение мест для курения, применения открытого огня, проезда транспорта и 

проведения огневых или иных пожароопасных работ, в том числе временных; 
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 В инструкции о мерах пожарной безопасности указываются лица, ответственные за 

обеспечение пожарной безопасности, в том числе за: 
 сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану и оповещение 

(информирование) руководства и дежурных служб ресторана; 
 организацию спасания гостей и сотрудников ресторана с использованием для этого 

имеющихся сил и средств; 
 проверку включения автоматических систем противопожарной защиты (систем 

оповещения людей о пожаре, пожаротушения, противодымной защиты); 
 отключение при необходимости электроэнергии (за исключением систем 

противопожарной защиты), остановку работы систем вентиляции в аварийном и смежных с ним 



помещениях, выполнение других мероприятий, способствующих предотвращению развития 
пожара и задымления помещений здания; 
 прекращение всех работ в здании кроме работ, связанных с мероприятиями по 

ликвидации пожара; 
 удаление за пределы опасной зоны всех посетителей и работников ресторана, не 

участвующих в тушении пожара; 
 осуществление общего руководства по тушению пожара (с учетом специфических 

особенностей ресторана) до прибытия подразделения пожарной охраны; 
 обеспечение соблюдения требований безопасности работниками, принимающими 

участие в тушении пожара; 
 организацию одновременно с тушением пожара эвакуации и защиты материальных 

ценностей; 
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 организацию привлечения сил и средств ресторана к осуществлению мероприятий, 

связанных с ликвидацией пожара и предупреждением его развития. 
 

Разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям  
 
С положением ознакомлены: 
 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Перечень локальных актов по пожарной безопасности 
 

Название документа Срок издания, 
действия 

Содержание 

1 2 3 

Приказ «Об установлении 
противопожарного режима в 
Название ресторана 

начало года Регламентирует действия 
персонала в случае возникновения 
чрезвычайной ситуации 

Приказ "О назначении ответственного 
за пожарную безопасность в Название 
ресторана 

начало года Определяет должностные 
обязанности ответственного за 
пожарную безопасность 

Приказ "О проведении мероприятий 
по обучению работников Название 
ресторана мерам пожарной 
безопасности 

начало года Утверждает порядок организации 
обучения и проверки знаний 
работников по пожарной 
безопасности 

Инструкция о порядке действий 
персонала по обеспечению 
безопасной и быстрой эвакуации при 
пожаре 

Постоянно Регламентирует порядок эвакуации 
и обязанности работников при 
пожаре 

Инструкция для дежурного 
администратора по пожарной 
безопасности 

Постоянно Определяет порядок действий 
дежурного администратора в 
случае возникновения 
чрезвычайной ситуации 

План действий администрации и 
работников Название ресторана в 
случае пожара 

начало года Регламентирует порядок действий 
персонала в случае возникновения 
пожара 

План мероприятий по 
противопожарной безопасности 
Название ресторана на год 

начало года Обозначает мероприятия по 
пожарной безопасности на 
текущий год с указанием сроков 



исполнения и ответственных лиц 

Журнал учета первичных средств 
пожаротушения 

Постоянно Фиксирует наличие первичных 
средств пожаротушения 
(огнетушители): количество, дату 
перезарядки и место установки 

Договор на обслуживание 
автоматической пожарной 
сигнализации 

Постоянно Регулирует отношения между 
Название ресторана и 
обслуживающей организацией 

Акт проверки работоспособности 
системы оповещения о пожаре 

Ежемесячно Подтверждает работоспособность 
системы оповещения о пожаре 

   

   

   

   

   
 
 
Разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 

 



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 

О назначении ответственного за пожарную безопасность 
 
В целях обеспечения пожарной безопасности, охраны жизни и здоровья работников и 

посетителей Название ресторана и в соответствии с требованиями противопожарного режима и 
Федеральным законом № 69-ФЗ от 21.12.1994 «О пожарной безопасности». 
 

ПРИКАЗЫВАЮ: 
 
1. Назначить ответственным за организацию работы по пожарной безопасности и 

соблюдение противопожарного режима в Название ресторана заместителя директора по 
административно-хозяйственной работе Ф.И.О. 

2. Ответственному за пожарную безопасность: 
 осуществлять ежедневный контроль соблюдения противопожарного режима всеми 

работниками, принимать срочные меры по устранению выявленных недостатков в его 
реализации; 
 проводить с работниками вводный и текущий инструктажи на рабочем месте по 

пожарной безопасности, согласно установленным срокам с ведением соответствующей 
документации; 
 проводить не реже одного раза в полугодие практическое занятие по отработке плана 

эвакуации работников при пожаре; 
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3. Ежегодно представлять отчет о выполнении предписаний органов Государственного 

пожарного надзора. 
4. Контроль исполнения настоящего приказа возложить на зам. Директора ресторана Ф.И.О.  
(или Контроль исполнения настоящего приказа оставляю за собой) 

 
Директор ресторана  
 

С приказом ознакомлены:  



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 
О порядке обеспечения пожарной безопасности на территории, в зданиях, в сооружениях и 

в помещениях 
 

В целях обеспечения пожарной безопасности на территории, в зданиях, в сооружениях и в 
помещениях Название ресторана, на основании Постановления Правительства РФ от 16.09.2020 
N 1479 "О противопожарном режиме" и требований нормативных актов в области пожарной 
безопасности. 
 
ПРИКАЗЫВАЮ: 

1. Назначить ответственным за пожарную безопасность заместителя директора ресторана по 
хозяйственным вопросам - Ф.И.О. 

2. Назначить ответственными за пожарную безопасность в структурных подразделениях 
ресторана: 
 Зал №1 - ответственный за пожарную безопасность должность Ф.И.О.; 
 Зал №2 - ответственный за пожарную безопасность должность Ф.И.О.; 
 Бар - ответственный за пожарную безопасность должность Ф.И.О.; 
 Кухня - ответственный за пожарную безопасность должность Ф.И.О.; 
 Бухгалтерия - ответственный за пожарную безопасность должность Ф.И.О.; 
 …………………………….. 
3. Ответственному за пожарную безопасность контролировать работу ответственных за 

пожарную безопасность в структурных подразделениях ресторана. 
4. Перечень помещений, требующих дополнительного осмотра перед закрытием: 
 Зал №1 - ответственный за проверку пожарной безопасности перед закрытием должность 

Ф.И.О.; 
 Зал № - ответственный за проверку пожарной безопасности перед закрытием должность 

Ф.И.О.; 
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16. Инструкцию по пожарной безопасности при проведении массовых мероприятий в ресторане 

(торжеств, банкетов, свадеб) 
17. Инструкцию по оказанию первой помощи пострадавшим при пожаре. 
18. Требования к комплектации изделиями медицинского назначения аптечек для оказания 

первой помощи 



19. Инструкцию о мерах пожарной безопасности на кухне ресторана 
20. Инструкцию по пожарной безопасности при эксплуатации газовых приборов (плиты, 

духовки) на кухне ресторана 
21. Инструкцию о действиях работников ресторана действиях при пожаре и при срабатывании 

автоматической пожарной сигнализации 
22. Инструкцию о порядке действий дежурного персонала при получении сигналов о пожаре 
23. и неисправности установок противопожарной защиты 
24. Инструкцию о действиях персонала по эвакуации людей при пожаре 
25. Инструкцию о мерах пожарной безопасности в помещениях материального склада 
26. Инструкцию о порядке совместных действий администрации и пожарной охраны при 

ликвидации пожара 
27. Инструкцию по организации работ по ремонту, техническому обслуживанию и эксплуатации 

средств обеспечения пожарной безопасности и пожаротушения. 
28. Инструкцию при проведении пожароопасных работ 
29. Инструкцию для ответственного за пожарную безопасность помещения 
30. Положение о пожарной безопасности 
31. Перечень локальных актов по пожарной безопасности 
5. Ответственным за пожарную безопасность: 
 Обеспечить выполнение требований Постановления Правительства Российской 

Федерации от 25 апреля 2012 г. N 1479 «О противопожарном режиме» 
 Проводить противопожарные инструктажи (первичный, повторный, внеплановый, 

текущий) непосредственно на рабочем месте со всеми вновь принятыми на работу; 
 Не допускать к работе сотрудников, не прошедших противопожарный инструктаж, а 

также показавших неудовлетворительные знания. 
6. Запретить организацию постоянных мест проведения огневых и других пожароопасных 

работ. Проведение временных огневых и других пожароопасных работ осуществлять в 
соответствии с Инструкцию при проведении пожароопасных работ. 

7. Создать пожарно-техническую комиссию (далее - ПТК) в составе: 
председатель комиссии - заместитель директора ресторана по гражданской обороне и 

чрезвычайным ситуациям Ф.И.О.;  
члены комиссии: должность Ф.И.О; должность Ф.И.О; должность Ф.И.О; 
секретарь комиссии - должность Ф.И.О. 
7.1. Утвердить Положение о пожарно-технической комиссии. 
7.2. Создание ПТК провести в соответствии с Положением о пожарно-технической 

комиссии. 
8. Создать добровольную пожарную дружину (далее - ДПД). 
8.1. Назначить начальником ДПД - должность Ф.И.О. 
8.2. Утвердить Положение о добровольной пожарной дружине. 
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8.1. Утвердить Положение о комиссии по проверке знаний в области пожарной 
безопасности. 

8.2. Порядок и формы работы комиссии определяются Положением о комиссии по проверке 
знаний в области пожарной безопасности. 

9. Назначить ответственными: 
9.1. За техническое состояние и качественный ремонт систем и установок отопления и 

вентиляции - должность Ф.И.О. 
9.2. За приобретение, ремонт, сохранность и содержание первичных средств пожаротушения 

- должность Ф.И.О. 
9.3. За эксплуатацию установок и систем автоматической противопожарной защиты (АПЗ) - 

должность Ф.И.О. 
9.4. За содержание инженерных сетей - должность Ф.И.О. 
10. Согласовывать проектно-сметную документацию на проведение строительно-монтажных 

работ, при перепланировке помещений, изменении их функционального назначения с органами 
Государственной пожарной службы на предмет соблюдения противопожарных требований, 
действующих норм строительного и технологического проектирования. 
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13. Утвердить планы противопожарной защиты помещений, эвакуации людей и материальных 

ценностей в случае пожара. 
14. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой. 

 
Директор ресторана 
 
С приказом ознакомлены: 



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 

О назначении ответственного за электрохозяйство 
 
В целях реализации требований: 
 Статьи 212 Трудового кодекса Российской Федерации от 30.12.2001 N 197-ФЗ (ред. от 

29.12.2020 ); 
 Приказа Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 24 июля 

2013 года N 328н «Об утверждении Правил по охране труда при эксплуатации 
электроустановок» (с изменениями на 15 ноября 2018 года);  
 Приказа Министерства энергетики Российской Федерации от 13 января 2003 года N 6 (с 

изменениями на 13 сентября 2018 года) «Об утверждении Правил технической эксплуатации 
электроустановок потребителей», для непосредственного исполнения функций по организации 
эксплуатации электроустановок с целью содержания в работоспособном состоянии 
электрического и электротехнического оборудования и сетей, а также обеспечения их надежной 
работы и безопасной эксплуатации. 

 
ПРИКАЗЫВАЮ: 

 
1. Назначить лицом, ответственным за электрохозяйство в Название ресторана должность 

Ф.И.О. (IV - V группа по электробезопасности).  
2. Ответственному за электрохозяйство обеспечить: 
 содержание электротехнического и электротехнологического оборудования и сетей в 

работоспособном состоянии и его эксплуатацию в соответствии с требованиями действующих 
документов; 
 своевременное и качественное проведение профилактических работ, ремонта, 

модернизации и реконструкции электрооборудования; 
 надежную работу электроустановок и безопасное их обслуживание; 
 предотвращение использования технологий и методов работы, оказывающих 

отрицательное влияние на окружающую среду; 
 учёт и анализ нарушений в работе электроустановок, несчастных случаев и принятие мер 

по устранению причин их возникновения; 
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3. Определить следующий порядок хранения и выдачи ключей от электроустановок:  



3.1. Рабочий и запасной комплекты ключей хранятся у должность Ф.И.О. в специальных 
ящиках (тубусах). 

3.2. Ящик (тубус) с запасным комплектом ключей должен быть опечатан (опломбирован) 
ответственным за электрохозяйство. Запасные ключи выдаются с разрешения ответственного за 
электрохозяйство или с последующим уведомлением его при пользовании ключами в 
экстремальных случаях. 

3.3. Каждый ключ должен быть снабжён металлической биркой с выбитыми на ней 
номерами ключа и наименованием помещения (электроустановки). 

3.4. Ключи должны выдаваться под расписку в журнале учёта выдачи и возврата ключей от 
электроустановок лицам, имеющим право единоличного осмотра электроустановок, а также 
лицам из электротехнического персонала ответственных за безопасность работ в 
электроустановках. 

3.5. Определить перечень лиц, имеющих право пользования ключами: 
Должность – Ф.И.О. 
Должность – Ф.И.О. 
Должность – Ф.И.О. 
……………………………….  
4. Ответственным лицам в своей работе руководствоваться Правилами по охране труда при 

эксплуатации электроустановок, утверждёнными приказом Минтруда России от 24.07.2013 г. № 
328н, Правилами технической эксплуатации электроустановок потребителей, утверждёнными 
приказом Минэнерго РФ от 13.01.2003 г. № 6 и локальными нормативными актами об охране 
труда и пожарной безопасности действующими в ресторане. 

5. Секретарю директора ресторана Ф.И.О. ознакомить ответственных и заинтересованных 
лиц с настоящим приказом под подпись. 

7. Настоящий приказ выступает в силу со дня его подписания Директором ресторана. 
8. Контроль за исполнением настоящего приказа оставляю за собой. 
Директор ресторана 
 
С приказом ознакомлены: 
 
 
 



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 

Об установлении противопожарного режима 
 
В целях обеспечения пожарной безопасности, охраны жизни и здоровья работников и гостей 

Название ресторана и в соответствии с Постановлением Правительства Российской Федерации 
от 25 апреля 2012 г. N 1479 «О противопожарном режиме» 

ПРИКАЗЫВАЮ: 
1. Установить в Название ресторана противопожарный режим. 
2. Ответственному за пожарную безопасность заместителю Директора ресторана по 

административно-хозяйственной работе Ф.И.О.: 
 регулярно проверять состояние складских, подвальных и подсобных помещений, не 

допускать складирования в них мебели, легковоспламеняющихся и горючих веществ; 
 проводить один раз в месяц осмотр средств пожаротушения; 
 содержать постоянно свободными запасные выходы из здания; 
 не допускать сжигания мусора на территории ресторана; 
 следить за наличием исправных средств пожаротушения в помещения ресторана; 
 осуществлять своевременно перезарядку огнетушителей; 
 проводить инструктаж с работниками по вопросам пожарной безопасности два раза в год 

и в период проведения новогодних мероприятий. 
 вывесить на каждом этаже ресторана по две схемы (по одной у каждого выхода) 

эвакуации сотрудников в случае возникновения пожара; 
 иметь 5 электрофонарей на случай отключения электроэнергии. 

 

 
https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

 
…………. 
5.1. Лица, ответственные за обеспечение пожарной безопасности в кабинетах ресторана. 
5.2. В том числе: 
 Ответственный за пожарную безопасность в ресторане и выполнение инструкции по 

пожарной безопасности Должность Ф.И.О.; 
 ответственный за сообщение о возникновении пожара в пожарную охрану по телефону 

"01" или "112", "101" и оповещение Директора ресторана, администрации и дежурных служб 
Должность Ф.И.О.; 
 ответственный за организацию спасания людей находящихся в ресторане и за оказание 

первой помощи пострадавшим Должность Ф.И.О.; 



 ответственный за проверку включения автоматических систем противопожарной защиты 
(систем оповещения людей о пожаре, пожаротушения, противодымной защиты) Должность 
Ф.И.О.; 
 ответственный за отключение при необходимости электроэнергии (за исключением 

систем противопожарной защиты), остановку работы оборудования, остановку работы систем 
вентиляции в аварийном и смежных с ним помещениях, выполнение других мероприятий, 
способствующих предотвращению развития пожара и задымления помещений ресторана 
Должность Ф.И.О.; 
 ответственный за прекращение всех работ в здании ресторана кроме работ, связанных с 

мероприятиями по ликвидации пожара Должность Ф.И.О.; 
 ответственный за удаление за пределы опасной зоны всех работников и посетителей, не 

участвующих в тушении пожара Должность Ф.И.О.; 
 ответственный за осуществление общего руководства по тушению пожара до прибытия 

подразделения пожарной охраны Должность Ф.И.О.; 
 ответственный за организацию одновременно с тушением пожара эвакуации и защиты 

материальных ценностей Должность Ф.И.О.; 
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8. Руководителям подразделений проводить профилактическую работу с сотрудниками 

согласно перспективному плану правил пожарной безопасности. 
9. Всем работникам неукоснительно соблюдать противопожарный режим в Название 

ресторана в течение рабочего дня. 
10. Контроль исполнения настоящего приказа возложить на зам. Директора ресторана 

Название ресторана Ф.И.О. 
 

Директор ресторана 
 
С приказом ознакомлены:  



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 

О проведении мероприятий по обучению работников мерам пожарной безопасности 
 
В соответствии с приказом МЧС России от 12.12.2007 № 645 «Обучение мерам пожарной 

безопасности работников организаций». 
 
ПРИКАЗЫВАЮ: 
 
1. Организовать обучение и проверку знаний по пожарной безопасности в Название 

ресторана до 01.01.202_. 
2. Утвердить программу обучения работников Название ресторана. 
3. Создать комиссию по проверке знаний требований по пожарной безопасности работников 

в следующем составе: 
председатель комиссии: Зам. Директора ресторана Ф.И.О. 
секретарь комиссии: должность Ф.И.О.; 
члены комиссии: должность Ф.И.О.; 
должность Ф.И.О.; 
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8. Ответственность и контроль за исполнением приказа возложить на Заместителя директора 

ресторана по гражданской обороне и чрезвычайным ситуациям Ф.И.О. 
 

Директор ресторана 
 
С приказом ознакомлены: 

 



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 

О мерах по обеспечению безопасности, антитеррористической защите, пожарной 
безопасности и предупреждению чрезвычайных ситуаций при проведении массовых 

мероприятиях 
 
ПРИКАЗЫВАЮ: 

 
1. Обеспечить безопасность, антитеррористическую защиту и пожарную безопасность мест 

проведения праздничных мероприятий в ресторане. Определить порядок действий при 
возникновении чрезвычайных ситуаций. 

Ответственный: должность Ф.И.О. 
2. Довести до организаторов праздников требований «Временного положения о порядке 

организации и проведения массовых, культурно-просветительных, театрально-зрелищных, 
спортивных и рекламных мероприятий в Москве», утвержденного распоряжением Мэра 
Москвы от 5 октября 2000 года № 1054-РМ. 

Ответственный: должность Ф.И.О. 
3. Произвести совместно с сотрудниками МЧС по г. ………. приемку помещений, в которых 

будут проводиться новогодние мероприятия с установкой новогодних ёлок, для определения их 
соответствия требованиям пожарной безопасности, обратив особое внимание на соответствие 
применяемых для иллюминации новогодних ёлок электроизделий правилам устройства 
электроустановок, пропитку маскарадных костюмов и сценических декораций огнезащитным 
составом. 
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8. 27 и 31 декабря 202_ года обеспечить условия беспрепятственного проезда и установки 

пожарной техники к зданию ресторана. 
Ответственный: должность Ф.И.О. 
9. Провести совместно с руководителями частных охранных организаций, оказывающих 

охранные услуги, дополнительные инструктажи с сотрудниками охраны по несению службы в 
праздничные дни. 

Ответственный: должность Ф.И.О. 
10. Провести целевые инструктажи с работниками по действиям при возникновении 

террористических угроз, возгораниях, чрезвычайных ситуациях. 
Ответственный: должность Ф.И.О. 



11. Не допускать проведение ремонтно-строительных работ в ресторане в период подготовки 
и проведения массовых мероприятий, за исключением установки систем видеонаблюдения в 
интересах обеспечения безопасности ресторана. 

Ответственный: должность Ф.И.О. 
13. Осмотреть, обесточить, закрыть и опечатать помещения, не используемые для 

проведения массовых мероприятий, исключить несанкционированное пребывание в них людей. 
Ответственный: должность Ф.И.О. 
14. Допуск в ресторан представителей сторонних организаций, оказывающих услуги по 

оформлению помещений, доставке подарков и для других целей, связанных с организацией и 
проведением массовых мероприятий, осуществлять строго в соответствии с положением о 
пропускном и режиме в ресторане. 

Ответственный: должность Ф.И.О. 
15. В случае предоставления благотворительными и иными организациями подарков для 

сотрудников и гостей ресторана организовать контроль качества и содержания подарочных 
наборов, наличия разрешительной документации. 

Ответственный: должность Ф.И.О. 
 
Директор ресторана 
 
С приказом ознакомлены: 

 
 



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 

Об организации пожарной безопасности в 202_ году 
 
В целях соблюдения правил в пожарной безопасности работы сотрудников и посетителей 

ресторана, а также оперативного реагирования в случаях возникновения чрезвычайных 
ситуаций. 
 
ПРИКАЗЫВАЮ: 
 

1. Назначить ответственными за пожарную безопасность на 202_ год следующих 
руководителей структурных подразделений ресторана: 
 Ответственность за пожарную безопасность в Зале № 1 возложить на администратора 

Ф.И.О.; 
 Ответственность за пожарную безопасность в Зале № 2 возложить на администратора 

Ф.И.О.; 
 Ответственность за пожарную безопасность в баре возложить на администратора Ф.И.О.; 
 Ответственность за пожарную безопасность на кухне возложить на шеф-повара Ф.И.О.; 
 Ответственность за пожарную безопасность в бухгалтерии возложить на главного 

бухгалтера Ф.И.О.; 
 ……………………. 
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8. Утвердить порядок действий в случае возникновения пожара. 
9. Определить, что системой оповещения при пожаре является: 
 длительная серия коротких сигналов это сигнал к эвакуации - ответственный дежурный 

администратор; 
 оповещение гостей и персонала голосом с использованием радиоустановки, усилителей 

и громкоговорителей - ответственный дежурный администратор. 
10. Контроль исполнения настоящего приказа возложить на зам. Директора ресторана Ф.И.О. 
 
Директор ресторана 
 
С приказом ознакомлены: 



приложение к приказу №_____ от ____ ________202_ 
 

Список сотрудников ответственных за пожарную безопасность в структурных 
подразделениях  

 
1. Ответственность за пожарную безопасность в Зале № 1 возложить на администратора 

Ф.И.О.; 
2. Ответственность за пожарную безопасность в Зале № 2 возложить на администратора 

Ф.И.О.; 
3. Ответственность за пожарную безопасность в баре возложить на администратора Ф.И.О.; 
4. Ответственность за пожарную безопасность на кухне возложить на шеф-повара Ф.И.О.; 
5. Ответственность за пожарную безопасность в бухгалтерии возложить на главного 

бухгалтера Ф.И.О.; 
……………………. 

 
Директор ресторана 
 

Ответственный за пожарную безопасность 
 
С приказом ознакомлены: 



Название ресторана 
 

Город                                                                        __________202 _ г. 
 

ПРИКАЗ №______ 
 

О запрещении курения 
 
Во исполнение требований Правил противопожарного режима в Российской федерации в 

соответствии с Постановлением Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 "Об утверждении 
Правил противопожарного режима в Российской Федерации", в целях соблюдения 
противопожарного режима в Название ресторана 

 
ПРИКАЗЫВАЮ: 
 
1. Запретить курение во всех кабинетах и помещениях Название ресторана. 
2. Место для курения определить ……….. вне здания ресторана. 
3. Оборудовать место для курения огнетушителем и ящиком с песком. 
4. Ответственность и контроль за исполнением приказа возложить на Ответственного за 

пожарную безопасность в ресторане Ф.И.О. 
 

Директор ресторана 
 
С приказом ознакомлены: 

 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Положение о добровольной пожарной дружине 
 

1. Общие положения 
1.1. Добровольная пожарная (далее - ДПД) создается в соответствии с Федеральным законом 

от 21.12.1994 № 69-ФЗ (ред. от 22.12.2020) «О пожарной безопасности» (ст. 13). 
1.2. ДПД создается в целях обеспечения соблюдения требований действующих норм и 

правил пожарной безопасности, приказов и распоряжений по проведению мероприятий по 
предупреждению и тушению пожаров. 

1.3. В своей деятельности ДПД руководствуются нормативными правовыми актами 
Российской Федерации и локальными нормативными положениями и актами Государственной 
противопожарной службы (ГПС) МЧС России, ведомственными документами, приказами, 
инструкциями и распоряжениями, регламентирующими пожарную безопасность в Название 
ресторана, а также настоящим Положением. 

1.4. Контроль над деятельностью ДПД осуществляется членами пожарно-технической 
комиссии и ответственными за пожарную безопасность, а также органами ГПС 
административных округов, на территории которых расположены структурные подразделения 
Название ресторана (далее - территориальные органы ГПС). 

2. Основные задачи ДПД 
2.1. Основными задачами ДПД являются организация предупреждения пожаров и их 

тушение, и включают в себя: 
2.1.1. Контроль соблюдения работающими установленного в Название ресторана 

противопожарного режима; 
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3. Порядок создания и организации работы ДПД 
3.1. ДПД организуется на добровольных началах из числа сотрудников ресторана в возрасте 

не моложе 17 лет в соответствии со статьей 7 Федерального закона № 69-ФЗ от 21.12.1994 «О 
пожарной безопасности». 

3.2. Все вступившие в ДПД должны подать на имя Директора ресторана письменное 
заявление. 



Директор ресторана обязан организовать проведение предварительного медицинского 
осмотра подавших заявление на предмет отсутствия у них противопоказаний для работы в 
пожарной охране (медицинская справка по форме № 286). 

3.3. Численный состав дружин устанавливается директором ресторана в соответствии с 
требованиями НПБ 201-96 и зависит от количества охраняемых участков. 

ДПД организуются таким образом, чтобы в каждом подразделении и в каждой смене были 
члены дружины. 

Зачисление в ДПД и последующие изменения состава дружин объявляются приказом 
Директора ресторана. 

3.4. Каждый член ДПД должен быть пригоден к выполнению возложенных на него задач, а 
также должен иметь необходимые знания и навыки для осуществления обязанностей согласно 
табелю боевого расчета.  

3.5. Члены ДПД должны пройти соответствующее первоначальное обучение по программам, 
утвержденным Управлением Государственной противопожарной службы (далее - УГПС). 
Добровольные пожарные, не прошедшие первоначального обучения или не сдавшие зачет, к 
самостоятельной работе не допускается.  

3.6. Последующая подготовка членов ДПД осуществляется начальником дружины. 
Программа последующей подготовки разрабатывается применительно к нормативным и иным 
актам ГПС и согласовывается с начальником территориального органа ГПС (регионального 
отдела государственного пожарного надзора).  

Учебные занятия с членами ДПД проводятся по расписанию, утвержденному руководителем, 
в свободное от работы время (не более 4 часов в месяц). 
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3.9. Начальник ДПД должен иметь: 
 высшее или среднее специальное образование пожарно-технического профиля; 
 высшее или среднее специальное образование и стаж работы в пожарной охране на 

должностях начальствующего состава не менее пяти лет. 
3.10. Руководителю дружины необходимо проходить обучение на курсах повышения 

квалификации не реже одного раза в пять лет.  
3.11.Специальное первоначальное обучение членов ДПД и повышение квалификации 

руководителей дружин (команд) должны осуществляться в Учебном центре УГПС, а также на 
базе МГО ВДПО за счет средств Название ресторана. 

Добровольным пожарным, успешно прошедшим обучение и сдавшим зачеты, выдается 
удостоверение “Добровольный пожарный” с указанием регистрационного номера по Реестру 
добровольных пожарных. 

Порядок регистрации добровольных пожарных устанавливается УГПС. 



3.12. Порядок привлечения членов ДПД к дежурствам, связанным с обеспечением пожарной 
безопасности в свободное от работы время (в том числе в подразделениях ГПС), 
устанавливается Директором ресторана по согласованию с органами местного самоуправления 
и территориальными органами ГПС. 

3.13. Подразделения дружин должны ежегодно принимать участие в тренировках в составе 
гарнизона пожарной охраны. 

4. Обязанности начальника и членов ДПД. 
4.1. Начальник ДПД ОБЯЗАН: 
 осуществлять контроль над соблюдением противопожарного режима на объекте, а также 

за готовностью к действию первичных средств пожаротушения, систем пожарной автоматики, 
водоснабжения, имеющихся в Название ресторана, и не допускать использования этих средств 
не по прямому назначению; 
 вести разъяснительную работу среди рабочих и служащих о мерах пожарной 

безопасности; 
 проводить занятия с личным составом дружин и проверять боеготовность подразделений 

ДПД; 
 руководить тушением пожаров до прибытия подразделений Государственной 

противопожарной службы; 
 информировать директора ресторана о нарушениях противопожарного режима. 
 4.2. Начальник отделения ДПД ОБЯЗАН: 
 осуществлять контроль над соблюдением противопожарного режима на объекте и 

готовностью к действию первичных средств пожаротушения;  
 перед началом работы проверять присутствие членов отделения ДПД;  
 проверить знание членами ДПД своих обязанностей;  
 по окончании работы проверять противопожарное состояние объекта, принимать меры к 

устранению выявленных недочетов;  
 обеспечить явку на занятия членов ДПД отделения; 
 в случае возникновения пожара руководить его тушением до прибытия подразделений 

Государственной противопожарной службы или начальника ДПД; 
 знать порядок управления боевыми действиями на пожаре и применения имеющейся 

пожарной техники и оборудования, места размещения пожарных водоисточников (водоемов, 
гидрантов, внутреннего противопожарного водопровода и пр.). 

4.3. Члены дружин ОБЯЗАНЫ: 
 знать, соблюдать и требовать от других соблюдения противопожарного режима в 

ресторане; 
 знать свои обязанности по табелю боевого расчета и в случае возникновения пожара 

принимать активное участие в его тушении; 
 следить за готовностью к действию систем противопожарной защиты, пожарной техники 

и первичных средств пожаротушения, имеющихся в ресторане, и обо всех обнаруженных 
недостатках докладывать начальнику отделения ДПД, а при возможности самому устранять эти 
недостатки; 
 выполнять возложенные на членов ДПД обязанности, распоряжения начальника 

дружины, повышать свои пожарно-технические знания и навыки тушения пожаров, посещать 
учебные занятия, предусмотренные расписанием. 

5. Стимулирование деятельности ДПД 



5.1. Добровольным пожарным предоставляется преимущественное право при приеме на 
работу в ГПС или ведомственную пожарную охрану. 

5.2. Все расходы по содержанию ДПД осуществляются за счет Название ресторана, в 
которой она создана. 

5.3. Оплата труда членов ДПД за время их участия в ликвидации пожара или последствий 
аварии, проведении пожарно-профилактических мероприятий, а также учебной подготовки и 
дежурств производится из расчета среднемесячного заработка по месту работы. 

5.4. Членам ДПД, принимающим активное участие в обеспечении пожарной безопасности 
при тушении пожаров, предоставляются дополнительный отпуск с сохранением заработной 
платы продолжительностью до 6 рабочих дней в год, а также денежные премии и ценные 
подарки. 

5.5. Страхование членов ДПД может осуществляться за счет Название ресторана, где создана 
дружина. 

За семьей погибшего (умершего) рекомендуется сохранять право на льготы, которыми он 
пользовался по месту работы. 

5.6. Дополнительные льготы членам ДПД могут предоставляться решением администрации. 
6. Исключение сотрудников из членов ДПД 
6.1. Основаниями прекращения членства в ДПД являются: 
6.1.1. Систематическое невыполнение или уклонение от выполнения членами ДПД 

обязанностей, предусмотренных настоящим Положением. 
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6.1.6. Ликвидация ДПД. 
6.2. Решение об исключении сотрудников из членов ДПД принимает Директор ресторана. 
Об исключении сотрудника из членов ДПД Директор ресторана обязан поставить в 

известность территориальный орган ГПС, ведущий учет добровольных пожарных в Реестре. 
При исключении сотрудника Название ресторана из членов ДПД в Реестре делается запись с 
указанием оснований для исключения. 
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Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Должностные обязанности членов Добровольной пожарной дружины 
 
Начальник ДПД: _________________________________________________ 
Осуществляет контроль над соблюдением противопожарного режима и исправностью 

средств пожаротушения. Проводит инструктаж работников ресторана по вопросам пожарной 
безопасности. Проводит занятия с личным составом ДПД. Информирует руководство ресторана 
о нарушениях противопожарного режима. 

При пожаре руководит членами ДПД, осуществляет эвакуацию гостей и сотрудников 
ресторана до прибытия подразделений пожарной охраны. 

Дружинник №1: Ф.И.О _________________________________________________ 
Проверяет исправность средств извещения о пожаре. Следит за тем, чтобы пути эвакуации 

не были загромождены. Во время отсутствия начальника ДПД исполняет его обязанности. 
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Дружинник №3: Ф.И.О _________________________________________________ 
На отведенных им участках следят за соблюдением противопожарного режима. Через 

начальника ДПД принимают меры по устранению выявленных нарушений.  
При пожаре обеспечивают эвакуацию гостей и сотрудников ресторана из помещений. 

Ликвидируют пожар имеющимися средствами пожаротушения.  
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С должностными обязанностями ознакомлены: 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Программа подготовки членов ДПД 
 

Тема 1. Организация службы добровольных пожарных дружин и команд (2 ч). 
Тема 2. Возможные причины возникновения пожаров и меры их предупреждения. 

Противопожарный режим на территории Название ресторана, в зданиях и помещениях (8-12 ч). 
Тема 3. Средства пожаротушения, связи и оповещения о пожаре (6 ч). 
Тема 4. Обязанности членов ДПД (ДПК) по табелю боевого расчета (4 ч). 
Тема 5. Основные правила тушения пожаров (6-8 ч). 
Тема 6. Правила охраны труда в пожарной охране (4 ч). 
Тема 7. Оказание первой помощи (2 ч). 
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Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Положение о комиссии по проверке знаний по пожарной безопасности 
 

1. Общие положения 
1.1. Комиссия для проверки знаний в области пожарной безопасности (далее Комиссия) 

создается в соответствии с Федеральным законом “О пожарной безопасности”, “Правил 
пожарной безопасности в Российской Федерации”, Федеральным законом от 06.05.2011 N 100-
ФЗ (ред. от 02.07.2013) "О добровольной пожарной охране" 

1.2. Положение устанавливает общий порядок организации и проведения обучения мерам 
пожарной безопасности в ресторане, порядок и форму работы комиссии по проверке знаний в  
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2. Противопожарный инструктаж 
2.1. Противопожарный инструктаж - это доведение до работников основных требований 

пожарной безопасности, изучение технологических процессов производства, оборудования, 
средств противопожарной защиты и действий в случае возникновения пожара. 

Противопожарный инструктаж проводится в соответствии с типовой программой обучения. 
2.2. Противопожарные инструктажи в зависимости от характера и времени проведения 

подразделяются: 
2.2.1. вводный; 
2.2.2. первичный; 
2.2.3. внеплановый; 
2.2.4. целевой. 
2.3. Вводный противопожарный инструктаж проводится со всеми вновь принятыми 

работниками, независимо от их занимаемой должности и профессии. Инструктаж проводит 
лицо, ответственное за обеспечение пожарной безопасности в ресторане. 

2.3.1. При этом инструктируемые должны быть ознакомлены: 
2.3.1.1. С состоянием условий пожарной безопасности в ресторане; 
2.3.1.2. С законодательными, нормативными правовыми актами и нормативно-техническими 

документами по пожарной безопасности, коллективным договором (соглашением) в ресторане; 



2.3.1.3. Со своими должностными (производственными) обязанностями по обеспечению 
пожарной безопасности в ресторане. 

2.4. Первичный противопожарный инструктаж проводится непосредственно на рабочем 
месте перед началом рабочей деятельности со всеми принятыми на работу, переводимыми из 
одного подразделения в другое, командированными, прибывшими на производственную 
практику или обучение, с работниками, выполняющими новую для них работу, а также со 
строителями при выполнении строительно-монтажных и реставрационных работ на территории 
Название ресторана.  

2.4.1. Противопожарный инструктаж имеет цель привить инструктируемым знания 
безопасных методов работы с учетом их специальности и пожарной опасности материалов, 
применяемых в процессе работы, ознакомить с имеющимися на рабочем месте средствами 
пожаротушения, пожарной связи и правилами их применения в случае пожара. 

2.4.2. Проведение инструктажа осуществляется лицом, ответственным за обеспечение 
пожарной безопасности в подразделении. 
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 2.7. Целевой противопожарный инструктаж проходят работники, подразделений 

направленных для выполнения разовых работ, не связанных с прямыми обязанностями по 
специальности, например ликвидация последствий аварий, стихийных бедствий, и катастроф; 
производства работ, на которые оформляется наряд-допуск, разрешение или другие документы; 
организации массовых мероприятий. 

2.8. Результаты проверки знаний мер пожарной безопасности заносятся в журнал с 
обязательной росписью инструктируемого и инструктирующего, а при выполнении работ по 
наряду-допуску или разрешению - в них. Лица, не прошедшие проверку знаний мер пожарной 
безопасности из-за неудовлетворительной подготовки, к работе не допускаются. Они обязаны 
пройти повторную проверку знаний.  

3. Пожарно-технический минимум 
3.1. Пожарно-технический минимум - это основной вид обучения работников мерам 

пожарной безопасности, целью которого является повышение уровня знаний, соответствующих 
особенностям производства и усвоения, специальных правил пожарной безопасности. 

3.2. Пожарно-технический минимум проводится один раз в три года на базе учебных 
предприятий, имеющих лицензию Государственной противопожарной службы на право 
проведения обучения мерам пожарной безопасности, для следующих категорий работников: 
Директор ресторана, администратор, шеф-повар. 

3.3. Непосредственно в Название ресторана проходят пожарно-технический минимум один 
раз в год в соответствии с типовыми программами (Программа обучения мерам пожарной 
безопасности) следующие работники: руководители подразделений; сотрудники, 
осуществляющие круглосуточную охрану; рабочие, осуществляющие пожароопасные работы. 



3.4. Результаты проверки знаний работников регистрируются в журнале обучения. 
3.5. Лицам, прошедшим проверку знаний, выдается удостоверение за подписью председателя 

комиссии, заверенное печатью организации, выдавшей удостоверение. 
3.6. Работники, не прошедшие проверку знаний из-за неудовлетворительной подготовки, 

обязаны в срок не более одного месяца пройти повторную проверку. Допуск к выполнению 
служебных обязанностей работников, не прошедших повторную проверку знаний, решается 
руководителем в установленном порядке. 

3.7. Контроль своевременного проведения проверки знаний работников осуществляется 
должностными лицами Государственной противопожарной службы. 
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Пожарно-технический минимум для руководителей и ответственных за пожарную 
безопасность организаций общественного питания 

 
Тематический план и типовая учебная программа 

Приказ МЧС РФ от 12.12.2007 N 645 (ред. от 22.06.2010) 
"Об утверждении Норм пожарной безопасности 

"Обучение мерам пожарной безопасности работников организаций" 
 

 
№ 

темы 
Наименования тем Часы 

 

1 
Основные нормативные документы, регламентирующие 
требования пожарной безопасности 
 

1 

2 

Организация мероприятий по обеспечению пожарной 
безопасности организаций торговли и общественного 
питания. 

4 

3 

Требования правил пожарной безопасности при 
эксплуатации зданий, сооружений организаций торговли и 
общественного питания. 

4 

4 
Первичные средства пожаротушения, действия в случае 
возникновения пожара 2 

5 Практическое занятие 2 

 Зачет 1 

 
Итого: 14 часов 
 

Тема 1. 
Основные нормативные документы, регламентирующие требования пожарной безопасности 
Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. N 69-ФЗ "О пожарной безопасности". Правила 

пожарной безопасности в Российской Федерации ППБ 01-03.  
Инструкции по пожарной безопасности.  
Система обеспечения пожарной безопасности.  
Права, обязанности, ответственность должностных лиц за обеспечение пожарной 

безопасности. 
Тема 2. 
Организация мероприятий по обеспечению пожарной безопасности организаций и 

общественного питания.  
Краткий анализ пожаров и загораний в организациях общественного питания. 



Требования Федерального закона от 21 декабря 1994 г. N 69-ФЗ "О пожарной безопасности", 
Правил пожарной безопасности в Российской Федерации ППБ 01-03, к обеспечению 
требований пожарной безопасности в организациях торговли, общественного питания.  

Основные организационные мероприятия по установлению и поддержанию строгого 
противопожарного режима и осуществлению мер пожарной безопасности, в производственных, 
административных, складских и вспомогательных помещениях.  

Обязанности и ответственность должностных лиц за противопожарное состояние 
подведомственных им объектов (участков). 

Создание и организация работы пожарно-технической комиссии, добровольной пожарной 
дружины. Обучение рабочих и служащих мерам пожарной безопасности на производстве и в 
быту.  

Разработка плана эвакуации людей и материальных ценностей и плана действий 
обслуживающего персонала при возникновении пожара и объективных инструкций "О мерах 
пожарной безопасности на объекте (участке)". 
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Требования правил пожарной безопасности к содержанию территории, зданий, гаражей, 

хозяйственных построек и противопожарных разрывов между ними и к путям эвакуации. Меры 
пожарной безопасности при эксплуатации отопительных и нагревательных приборов, 
электроустановок, радио и телевизоров, при хранении и обращении с ЛВЖ, ГЖ и горючими 
газами. Средства обнаружения, оповещения и тушения пожаров. 

Тема 4. 
Первичные средства пожаротушения, действия в случае возникновения пожара Назначение, 

устройство и правила пользования огнетушителями. 
Нормы обеспечения предприятий, баз и складов первичными средствами пожаротушения. 
Автоматические системы извещения о пожаре, дымоудаления и тушения пожара. Устройство 

и правила пользования внутренними пожарными кранами. Действия рабочих и служащих при 
возникновении пожара (загорания) имеющимися первичными средствами пожаротушения; 
встреча и оказание помощи пожарным командам, организациям и порядок эвакуации людей и 
имущества. 

Тема 5. 
Практическое занятие 
Организация эвакуации персонала. Работа с огнетушителем.  
Зачет 
Проверка знаний пожарно-технического минимума. 



Протокол N ___ 
заседания квалификационной комиссии по проверке знаний по пожарной безопасности в 

объеме пожарно-технического минимума 
 
 ____________________________________________ 
 (полное наименование организации) 
 
В соответствии с приказом ____________________________________ 
от "___" _____ 20__ г. N ___ квалификационная комиссия в составе: 
председатель _________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество, должность) 
члены: 
1. ___________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество, должность) 
2. ___________________________________________________________ 
3. ___________________________________________________________ 
4. ___________________________________________________________ 
"___" _____ 20__ г. провел проверку знаний по пожарной 
безопасности в объеме пожарно-технического минимума и установила 
следующие результаты: 
 

 N  
п/п  

Фамилия, 
 имя,  
отчество 

Должность   Организация  
(цех, 
 участок) 

Причина  
обучения 

Отметка  Подпись 

       

 
Председатель комиссии ________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество, должность) 
Члены комиссии: 
1. ___________________________________________________________ 
(фамилия, имя, отчество, должность) 
2. ___________________________________________________________ 
3. ___________________________________________________________ 
4. ___________________________________________________________ 
 
М.П."___" _____ 202_ г. 



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Программа обучения мерам пожарной безопасности 
Противопожарный инструктаж 

Учебный план 

 
1. Общее время- 4 часа. 
2. Время обучения - 3,5 часа. 
3. Резерв - 0,5 часа. 

 
Тематический план 

 

№ 
п/п 

Предметы обучения. Наименование тем. Примечание 

 
 
 

1. 
2. 
3. 
4. 
 

5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10. 
11. 
12. 
13. 
14. 

 
15. 
16. 
17. 
18. 

 
19. 

 
1. Пожарно-профилактическая подготовка 

 
Введение. Пожарная профилактика. 

Основные нормативные документы в области пожарной 
безопасности. 

Основные функции обеспечения пожарной безопасности. 
Классификация строительных материалов по группам горючести. 
Предел огнестойкости и распространения огня. 
Взрывопожароопасность веществ, материалов и технологических 
процессов. 
Способы защиты строительных конструкций и материалов. 
Требования пожарной безопасности к территориям, зданиям, 
сооружениям. 
Требования пожарной безопасности к помещениям. 
Требования пожарной безопасности к путям эвакуации. 
Требования пожарной безопасности к электроустановкам. 
Молниезащита. Статическое электричество. 
Требования пожарной безопасности к технологическому 
оборудованию. 
Требования пожарной безопасности к объектам лакокраски, ЛВЖ, 
ГЖ. 
Требования пожарной безопасности при хранении, применении и 
транспортировке ЛВЖ, ГЖ, ГГ. 

 



 Требования пожарной безопасности при хранении веществ и 
материалов. 
Требования пожарной безопасности к системам вентиляции. 
Требования пожарной безопасности к системам отопления. 
Требования пожарной безопасности при производстве 
строительно-монтажных и реставрационных работ. 

Требования пожарной безопасности при производстве 
пожароопасных работ. 
 

 
 
 

1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 
9. 
10. 

 
2. Тактико-техническая подготовка 

 
Первичные средства пожаротушения. 

Противопожарное оборудование. 
Современная пожарная техника. 
Наружное противопожарное водоснабжение. 

 

 

 
 
 

1. 

 
3. Резерв 

 
Учебное время, используемое для ответов на вопросы работников 
ресторана 
 

 

 
 

Разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям  



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Указания о порядке проведения инструктажа по пожарной безопасности 
 

1. Все работники Название ресторана должны допускаться к работе, только после 
прохождения противопожарного инструктажа, а при изменении специфики работы и 
нормативных правовых актов по пожарной безопасности, введенных в действие в ресторане, 
проходить дополнительное обучение по предупреждению и тушению возможных пожаров. 

2. Противопожарный инструктаж проводит лицо, ответственное за обеспечение пожарной 
безопасности, а также специализированная организация, имеющая лицензию на право 
проведения обучения. 

3. Периодичность прохождения противопожарного инструктажа устанавливает Директор 
ресторана, но не реже 1 раза в год. 

4. О проведении противопожарного инструктажа делают запись с обязательной подписью 
инструктируемого и инструктирующего. 

 
Разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность в ресторане 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям  



Название ресторана 
 

 
«Утверждаю» 

Директор ресторана 
 
       

 «____» ___________ 202_ г. 
 

Перечень основных вопросов инструктажа по пожарной безопасности 
 
1. Требования пожарной безопасности к содержанию территории, зданий, сооружений, 

помещений, в том числе и путям эвакуации. 
2. Способы защиты строительных конструкций и материалов в повышении пожарной 

безопасности зданий, сооружений и помещений. 
3. Мероприятия по обеспечению пожарной безопасности установок и электрооборудования. 
4. Меры пожарной безопасности к объектам взрывопожароопасных и пожароопасных 

веществ, материалов, ЛВЖ, ГЖ. Нормы и порядок хранения, транспортировка. 
5. Мероприятия по обеспечению пожарной безопасности при эксплуатации систем 

отопления и вентиляции. 
 

 
https://protection24.ru/order.php?page=restaurant_fire_safety 

 
 

Разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность в ресторане 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям  



Название ресторана 
 

 
"Утверждаю" 

Директор ресторана 
 
       

 "____" ___________ 202_ г. 
 

План мероприятий по противопожарной безопасности на 202_ год  
 

Наименование мероприятия Срок 
выполнения 

Ответственные Отметка о 
выполнении 

1.  2.  3.  4.  

Изучение нормативных документов по 
пожарной безопасности федерального и 
регионального уровней 

Постоянно Директор ресторана  

Разработка и утверждение локальных 
документов о мерах пожарной 
безопасности: 

 приказ о назначении ответственного 
за пожарную безопасность; 

 приказ об установлении 
противопожарного режима; 

 приказ о проведении мероприятий 
по обучению сотрудников мерам 
пожарной безопасности 

Сентябрь Директор ресторана  

Проведение повторных противопожарных 
инструктажей с работниками 

Февраль, 
август(1 раз 
в 
полугодие) 

Ответственный за 
пожарную 
безопасность в 
ресторане 

 

  

  
Контроль соблюдения требований 
пожарной безопасности: 

 устранение замечаний по 
предписаниям пожарного надзора; 

 соблюдение противопожарного 
режима; 

 соблюдение правил пожарной 
безопасности при проведении массовых 
мероприятий; 

 содержание территории; 

В течение 
года 

Директор ресторана, 
Ответственный за 
пожарную 
безопасность в 
ресторане 

 



 содержание здания, помещений и 
путей эвакуации; 

 содержание электроустановок; 

 содержание сетей 
противопожарного водоснабжения; 

 учет и использование первичных 
средств пожаротушения; 

 содержание пожарной сигнализации 

Проведение практических занятий по 
отработке плана эвакуации в случае 
возникновения пожара 

Апрель, 
октябрь 

Директор ресторана, 
Ответственный за 
пожарную 
безопасность в 
ресторане 

 

Проверка сопротивления изоляции 
электросети и заземления оборудования 

По договору 
с 
организацие
й 1 раз в три 
года 

Специализированная 
организация 

 

Проверка работоспособности внутренних 
пожарных кранов на водоотдачу с 
перекаткой на новую складку рукавов (с 
составлением акта) 

Один раз в 6 
мес. 

Ответственный за 
пожарную 
безопасность в 
ресторане 

 

  

  

  
 
Разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность 
 
Согласовано: 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям  



Название ресторана 
 

 
"Утверждаю" 

Директор ресторана 
 
       

 "____" ___________ 202_ г. 
 

План проведения тренировки по действиям в чрезвычайной ситуации 
тема: "Действия сотрудников при возникновении пожара Название ресторана". 

 
№ п/п Тема 

1. 
Постановка задачи членам штаба на проведение тренировки по теме: 
"Действия посетителей и сотрудников при возникновении пожара в 
ресторане". 

2. 
Инструктаж сотрудников ресторана по их действиям при 
возникновении пожара и проведении эвакуации посетителей. 

3. 
Инструктаж сотрудников охраны ресторана по теме: "Действия 
сотрудников охраны при возникновении пожара в здании ресторана" 

4. 
Проверка наличия и состояние первичных средств пожаротушения в 
залах и помещениях ресторана. 

5. 
Инструктаж сотрудников по правилам и порядку эвакуации из здания 
ресторана при возникновении чрезвычайной ситуации. 

6. 
Инструктивное занятие с членами ДПД по их действиям при 
возникновении пожара в здании ресторана 

  

  

  
 

Разработал:  
Ответственный за пожарную безопасность в ресторане 
Согласовано: 
 
Заместитель директора по гражданской обороне  
и чрезвычайным ситуациям  



Нормативно-правовые документы по пожарной безопасности 

 Федеральный закон от 21.12.1994 N 69-ФЗ (ред. от 22.12.2020) "О пожарной 
безопасности" 

 Федеральный закон от 22.07.2008 N 123-ФЗ (ред. от 27.12.2018) "Технический регламент 
о требованиях пожарной безопасности" 

 Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ (ред. от 25.12.2018) "Об образовании в 
Российской Федерации" 

 Федеральный закон от 06.05.2011 N 100-ФЗ (ред. от 22.02.2017) "О добровольной 
пожарной охране" 

 Федеральный закон от 30.12.2009 N 384-ФЗ (ред. от 02.07.2013) "Технический регламент 
о безопасности зданий и сооружений" 

 Федеральный закон от 10.07.2012 N 117-ФЗ (ред. от 29.07.2017) "О внесении изменений 
в Федеральный закон "Технический регламент о требованиях пожарной безопасности" 

 "Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях" от 30.12.2001 
N 195-ФЗ (ред. от 09.03.2021) 

 Постановление Правительства РФ от 16.09.2020 N 1479 "Об утверждении Правил 
противопожарного режима в Российской Федерации" 

 Постановление Правительства РФ от 11.07.2020 N 1034 (ред. от 19.12.2020) "О 
признании утратившими силу нормативных правовых актов и отдельных положений 
нормативных правовых актов Российской Федерации, об отмене актов федеральных органов 
исполнительной власти, содержащих обязательные требования, соблюдение которых 
оценивается при проведении мероприятий по контролю при осуществлении федерального 
государственного пожарного надзора и лицензионного контроля в области пожарной 
безопасности, федерального государственного надзора в области защиты населения и 
территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера, 
государственного надзора за пользованием маломерными судами, базами (сооружениями) для 
их стоянок во внутренних водах и территориальном море Российской Федерации". Начало 
действия редакции - 01.01.2021. 

 Приказ МЧС РФ от 12.12.2007 N 645 (ред. от 22.06.2010) "Об утверждении Норм 
пожарной безопасности "Обучение мерам пожарной безопасности работников организаций" 

 Приказ МЧС России от 28.06.2018 N 261 "Об утверждении форм проверочных листов, 
используемых должностными лицами федерального государственного пожарного надзора МЧС 
России при проведении плановых проверок по контролю за соблюдением требований пожарной 
безопасности" 

 Приказ МЧС России от 21.11.2012 N 693 (ред. от 23.10.2013) "Об утверждении свода 
правил "Системы противопожарной защиты. Обеспечение огнестойкости объектов защиты" 
(вместе с "СП 2.13130.2012.") 

 Приказ Минэнерго России от 13.01.2003 N 6 "Об утверждении Правил технической 
эксплуатации электроустановок потребителей" 

 Приказ Минтруда России от 24.07.2013 N 328н (ред. от 15.11.2018) "Об утверждении 
Правил по охране труда при эксплуатации электроустановок" 

 Методические рекомендации "Организация тренировок по эвакуации персонала 
предприятий и учреждений при пожаре" (утв. МЧС РФ 04.09.2007 N 1-4-60-10-19) 

 Постановление Правительства РФ от 29.12.2007 N 972 (ред. от 30.12.2012) "О 
федеральной целевой программе "Пожарная безопасность в Российской Федерации на период 
до 2012 года" 



 Приказ Минздравсоцразвития России от 05.03.2011 N 169н "Об утверждении требований 
к комплектации изделиями медицинского назначения аптечек для оказания первой помощи 
работникам" 

 Распоряжение Мэра Москвы от 05.10.2000 N 1054-РМ (ред. от 03.10.2018) "Об 
утверждении Временного положения о порядке организации и проведения массовых 
культурно-просветительных, театрально-зрелищных, спортивных и рекламных мероприятий в 
г. Москве" 

 СП 1.13130.2009. Свод правил. Системы противопожарной защиты. Эвакуационные пути 
и выходы (утв. Приказом МЧС России от 25.03.2009 N 171) (ред. от 09.12.2010) 

 СП 10.13130.2009. Свод правил. Системы противопожарной защиты. Внутренний 
противопожарный водопровод. Требования пожарной безопасности (утв. Приказом МЧС РФ от 
25.03.2009 N 180) (ред. от 09.12.2010) 

 ГОСТ Р 53254-2009. Национальный стандарт Российской Федерации. Техника пожарная. 
Лестницы пожарные наружные стационарные. Ограждения кровли. Общие технические 
требования. Методы испытаний 

 СНиП 21-01-97 Пожарная безопасность зданий и сооружений (приняты и введены в 
действие Постановлением Минстроя РФ от 13.02.1997 N 18-7) (ред. от 19.07.2002)  

 "НПБ 232-96. Порядок осуществления контроля за соблюдением требований 
нормативных документов на средства огнезащиты (производство, применение и эксплуатация)" 

 ГОСТ 12.4.026-2015. Межгосударственный стандарт. Система стандартов безопасности 
труда. Цвета сигнальные, знаки безопасности и разметка сигнальная. Назначение и правила 
применения. Общие технические требования и характеристики. Методы испытаний" (введен в 
действие Приказом Росстандарта от 10.06.2016 N 614-ст) 

 


