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Вопрос № 1 «О мерах пожарной безопасности на объектах общественного питания». 
Прежде чем говорить о бумагах, стоит уточнить тип предприятия. Для крупного ресторана или для небольшого кафетерия требования различны.
Заведения общепита могут располагаться в отдельных зданиях, размещаться на этажах или занимать пристройку к дому. Статус же заведения, например, столовая это или кафетерий, зависит от количества мест:
- ресторан — 50–200 мест;
- винный бар, молочный и гриль — 25–50 мест;
- пивной бар — 25–100 мест;
- кафе общего типа — 50–200 мест;
- специализированное кафе (молодежное, детское, кондитерская, мороженое, молочное и пр.) — 25–100 мест;
- общественная столовая — 50–200 мест;
- раздаточная — 25–50 мест;
- закусочная общего типа — 25–50 мест;
- специализированная закусочная (шашлычная, пельменная, пирожковая, чебуречная, чайная и пр.) — 25–50 мест;
- кафетерий — 8–50 мест.
Само заведение условно делится на две части: зону обслуживания посетителей и зону приготовления пищи. Каждая из них требует соблюдения своих норм пожарной безопасности.
Распространенные причины возгораний:
Пожарная безопасность в общепите должна обеспечиваться на требуемом законом уровне, так как именно в кафе, ресторанах, барах нередко случаются пожары, следствием которых является даже смерть людей. Что зачастую приводит к возгоранию на таких объектах?
- Блюда готовятся на открытом огне на мангалах или с помощью мощного газового либо электрического оборудования.
- Повышенная громкость музыки, много людей, которые находятся в расслабленном состоянии, что не позволяет своевременно заметить начинающийся пожар.
- Несмотря на запреты курения, некоторые посетители их не придерживаются, что также часто приводит к возгоранию.
- Небрежность в обращении с огнем, которую нередко допускают сотрудники предприятия общественного питания.
- Неисправность электропроводки, которая своевременно не была отремонтирована.
Пожарная безопасность в кафе - требования
Пожарная безопасность в баре, кафе или ресторане должна соответствовать ряду требований. К общим требованиям относится наличие систем:

1 Дымоудаления;
2 Звукового, речевого оповещения;
3 Пожарной сигнализации.

Необходимо оборудовать объект средствами пожаротушения, материалами, инструментами, которые позволят справиться с огнем на начальной стадии его локализации. Также нужно иметь эвакуационные планы, схемы. Обязательно наличие знаков, упрощающих процесс эвакуации, повышающие ее эффективность. Требования также касаются наличия инструкции по пожарной безопасности в ресторане, других документов, относящиеся к обеспечению ПБ объекта общепита. Документы по пожарной безопасности ресторана, бара, столовой, кафе должны быть правильно оформлены и соответствовать требованиям, установленным законом РФ.
Помимо перечисленного, предъявляются требования к пожарной безопасности общественного питания, которые касаются самого объекта. В частности, отделочные материалы помещений должны соответствовать определенной категории пожаробезопасности. Регламентируется наличие дополнительных эвакуационных лестниц и выходов, в зависимости от этажности и количества постоянно присутствующих посетителей либо сотрудников. Используемая мебель, оборудование не должны преграждать путь к эвакуации.

Предъявляются требования к помещениям с определенной вместимостью. В зависимости от того, на какое число посетителей рассчитан зал, от владельцев объекта требуется установить сирену, световые знаки, указывающие на выход из помещения, направляющих эвакуационных табличек, систему оповещения, управления эвакуацией и пр. На каждом этаже должны иметься огнетушители, которые должны быть размещены на высоте 150 см и быть легкодоступными для использования в критической ситуации. Безусловно, что огнетушители должны быть исправными, для чего нужно периодически проводить их техническое обслуживание и перезарядку либо своевременно их заменять на новые.

Обучение персонала и ответственные лица
Персонал обязан знать инструкцию пожарной безопасности кафе, ресторана. В обязанности руководителя предприятия входит постоянное проведение инструктажа сотрудников, чтобы они имели представление, что делать в случае пожара, знать о плане мероприятий по борьбе с огнем. Работники должны знакомиться с требованиями ПБ, изучать методы, способы противопожарной защиты, уметь пользоваться средствами пожаротушения, оказывать первую помощь, предпринимать меры, которые позволят обеспечить эффективную эвакуацию.

Соблюдение пожарной безопасности на предприятии общественного питания должно контролировать ответственное лицо. О его назначении и обязанностях мы рассказывали в другой нашей статье – советуем почитать. На ответственного возлагается ряд функций, которые обеспечивают пожарную безопасность в столовой или на другом объекте общепита. В случае, если случится пожар, это лицо наряду с руководителем предприятия понесет ответственность за произошедшее.

Вопрос №2 Кафе с мангальной зоной (мангалы внутри ТЦ) 
СП 4.13130.2013. Свод правил. Системы противопожарной защиты. Ограничение распространения пожара на объектах защиты. Требования к объемно-планировочным и конструктивным решениям
П.5.5.2  раздел 
5.5. Требования к зданиям объектов класса функциональной пожарной опасности Ф3
Оборудование для приготовления пищи на открытом огне (мангалы, барбекю и т.п.) следует размещать, как правило, за пределами здания у наружных стен, выполненных (включая свесы кровли) из материалов группы горючести не ниже Г1 или облицованных указанными материалами на расстоянии не менее 3 м от оборудования. Расстояние от оборудования до ближайших оконных и дверных проемов (за исключением проемов с противопожарным заполнением) должно составлять не менее 3 м. Защита оборудования от атмосферных осадков и ограждения должны выполняться из материалов группы горючести не ниже Г1.
В зданиях и сооружениях оборудование для приготовления пищи на открытом огне допускается размещать только в пределах кухни или пищеблока в помещении, выделенном в зданиях I, II и III степеней огнестойкости - противопожарными перегородками 1-го типа, в зданиях IV степени огнестойкости - противопожарными перегородками 2-го типа. Полы, стены и потолки помещений с таким оборудованием должны выполняться из материалов группы горючести не ниже Г1. Удаление продуктов горения должно обеспечиваться самостоятельной вытяжной вентиляцией с устройством над оборудованием зонта из негорючих материалов, присоединенного к дымовому каналу.

по мнению специалистов института, при наличии в торговом здании мангала, в соответствии с частью 2 статьи 78 Федерального закона от 22.07.08 г. №123-Ф3 «Технический регламент о требованиях пожарной безопасности» должны быть разработаны специальные технические условия, отражающие специфику обеспечения пожарной безопасности и содержащие комплекс необходимых инженерно-технических и организационных мероприятий по обеспечению пожарной безопасности объекта.
Статья 78. Требования к проектной документации на объекты строительства
2. Для зданий, сооружений, для которых отсутствуют нормативные требования пожарной безопасности, на основе требований настоящего Федерального закона должны быть разработаны специальные технические условия, отражающие специфику обеспечения их пожарной безопасности и содержащие комплекс необходимых инженерно-технических и организационных мероприятий по обеспечению пожарной безопасности (письмо №480-1-29-13-4 от 22.08.2016).
