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Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]Deze informatie is met de grootste zorg samengesteld. Koninklijke Horeca Nederland aanvaardt echter geen aansprakelijkheid voor de inhoud ervan. Raadpleeg bij onduidelijkheden of aanpassingen de afdeling KHN Advies.

Modelprotocol bedrijfsnoodplan
Uitleg voor de werkgever
Waarom
Een werkgever dient zorg te dragen voor een veilige en gezonde werkomgeving. Een belangrijk onderdeel daarvan is dat een werkgever maatregelen neemt om noodsituaties zoals brand, ongevallen of een ontruiming te voorkomen. In de horeca kan men te maken krijgen met gevaarlijke situaties op de werkvloer die kunnen leiden tot gevaar voor personeel, gasten en andere personen aanwezig binnen het bedrijf.
Een werkgever is volgens de Arbeidsomstandighedenwet verplicht om maatregelen te nemen op basis van de risico-inventarisatie en -evaluatie (RI&E). Dit houdt in dat er duidelijke noodprocedures moeten worden vastgelegd en bedrijfshulpverlening georganiseerd moet worden. De Arbeidsinspectie controleert de naleving van deze wet. Het is daarom van belang om deze procedures en organisatie vast te leggen in een bedrijfsnoodplan zodat er aangetoond kan worden dat deze zaken goed geregeld zijn. 
Aan de slag
Het modelprotocol bedrijfsnoodplan van KHN kan gebruikt worden om het beleid rondom BHV en calamiteiten binnen jouw bedrijf vast te leggen. Daarmee kun je aantonen dat je maatregelen hebt genomen om calamiteiten in jouw bedrijf te voorkomen en hoe ermee om te gaan als een noodsituatie zich voordoet. Daarnaast kun je aantonen dat er een duidelijk beleid is opgesteld voor bedrijfshulpverlening, wie de bedrijfshulpverleners zijn en wie welke taken en werkzaamheden uitvoert.

Je kunt het bedrijfsnoodplan zelf aanvullen met jouw specifieke bedrijfsgegevens. De punten waarop je het plan kunt personaliseren worden aangegeven door geel gearceerde tekst. 

Naleving van het protocol
Het is belangrijk dat iedereen binnen het bedrijf bekend is met het bedrijfsnoodplan en de werking ervan. Uiteraard moet het bedrijfsnoodplan daadwerkelijk worden nageleefd. Daarnaast dienen medewerkers het plan te ondertekenen, daarmee geven zij aan dat zij op de hoogte zijn van de inhoud. 
Je kunt het modelprotocol aan nieuwe medewerkers overhandigen bij de aanvang van het dienstverband en/of de medewerkers informeren waar ze dit plan zowel fysiek als digitaal kunnen inzien en raadplegen. 
Houd het bedrijfsnoodplan actueel binnen je bedrijf
Je dient medewerkers/leidinggevenden te betrekken bij het bedrijfsnoodplan, bijvoorbeeld wanneer deze aangevuld of gewijzigd dient te worden. Daarnaast dien je regelmatig na te gaan of de maatregelen in het plan goed genoeg functioneren en of de inhoud nog up-to-date is. Dat maakt dat je het protocol regelmatig met elkaar moet evalueren en eventueel moet aanpassen. Als het naar aanleiding van de evaluatie nodig blijkt te zijn, dient het plan aangepast te worden. Dit model is een hulpmiddel. Als ondernemer blijf je verantwoordelijk voor het afstemmen van het plan op de eigen bedrijfssituatie. 
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Doel van het bedrijfsnoodplan 
Het doel van het bedrijfsnoodplan is het vastleggen van maatregelen, taken, verantwoordelijkheden en te volgen procedures om de veiligheid van aanwezige gasten, medewerkers en overige personen/derden te garanderen bij [bedrijfsnaam] in het geval van een noodsituatie. 
 
In het geval van een noodsituatie zullen deze maatregelen, taken en procedures gevolgd moeten worden om snel, efficiënt en georganiseerd te handelen. Dit met als doel het beperken en voorkomen van (materiele) schade en letsel.  
 
In dit bedrijfsnoodplan is opgenomen om welke noodsituaties het kan gaan/het gaat, gericht op preventie en het handelen (van medewerkers) tijdens de noodsituatie, hoe een effectieve samenwerking met de hulpdiensten en ondersteuning hiervan bewerkstelligt kan worden en hoe de organisatie van de bedrijfshulpverlening (BHV) geregeld is.   
Dit bedrijfsnoodplan sluit aan op de risico- inventarisatie en evaluatie en zal dan ook met regelmaat (minstens eens per jaar) geëvalueerd worden en indien nodig geactualiseerd/aangepast worden. 
Het is gezien de veiligheid binnen het bedrijf en het beperken van mogelijke gevolgen van belang dat alle medewerkers op de hoogte zijn van de inhoud van dit bedrijfsnoodplan en de geldende procedures zodat zij weten wat er van hen verwacht wordt.  

Daarom zullen alle medewerkers vooraf bij indiensttreding hierover geïnformeerd en geïnstrueerd worden, zodat er adequaat gehandeld kan worden in het geval van een noodsituatie. De medewerkers zullen regelmatig herhalingsinstructies aangeboden krijgen (bijv. 1 keer per 2 jaar). 
 
Dit bedrijfsnoodplan is opgesteld op [datum] en (indien van toepassing) bijgewerkt op [datum].
Het document zal voor eenieder ten alle tijden in te zien zijn, zowel digitaal als fysiek (vastleggen waar en hoe medewerkers dit plan kunnen raadplegen).  
 



[bookmark: _Toc223516622]Algemene bedrijfsgegevens 

Bedrijfsnaam 
Straat + huisnummer: …………………………..
Postcode en plaats: …………………………..
Telefoonnummer: …………………………..
E-mail: …………………………..
Openingstijden: …………………………..
 
Belangrijke telefoonnummers (wie+nummer) (periodiek controleren of de nummers nog correct zijn) 
Directie: …………………………..
Leidinggevende(n): …………………………..
Sleutelverantwoordelijke(n): …………………………..
Preventiemedewerker: …………………………..
(Verhuurder pand): …………………………..
Overig (verzekeraar, brand/alarminstallaties): ………………………….. 
 
Alarmnummer(s) 
Ambulance 112 
Brandweer 112 
Politie 112 
Beveiliging: …………………………..
BHV’ers (ook later in apart hoofdstuk organisatie BHV): 
 
Plattegrond
 
Locatie 
Verzamelplaats: …………………………..
Aansluitingen gas en water: …………………………..
Brandblusmiddelen: …………………………..
EHBO-koffer(s):  (aantal en locaties) …………………………..
 
Indeling bedrijf: 
Aantal verdiepingen: …………………………..
Totale oppervlakte: (bruto van alle ruimtes bij elkaar opgeteld) …………………………..
Aanwezige bedrijfsruimtes: (aantal en omschrijving) ………………………….. 
· (ruimte 1) 
· (ruimte 2) 
· (ruimte 3 enzovoorts) 
 
 
Preventiemedewerker 
Elk bedrijf met minstens één medewerker in dienst is verplicht een preventiemedewerker te hebben volgens de arbeidsomstandighedenwet. Een preventiemedewerker is een medewerker die de werkgever bijstaat in het creëren en waarborgen van een veilige en gezonde werkomgeving en heeft een duidelijke rol bij de preventie en signalering van gezondheidsrisico’s in het bedrijf. 

Contactgegevens preventiemedewerker 
[Naam preventiemedewerker] 
[Telefoonnummer preventiemedewerker] 
[E-mail adres preventiemedewerker] 
 
Tot 25 medewerkers in het bedrijf mag de werkgever zelf de preventiemedewerker zijn. Bij 25+ medewerkers moet er een medewerker aangesteld worden als preventiemedewerker. Dit doe je met een aanstellingsbrief. Leg ook in het arbeidsomstandighedenbeleid vast wie de preventiemedewerker is. 
Zie ook: KHN | Ben ik verplicht een preventiemedewerker aan te wijzen in mijn… (incl. model aanstellingsbrief) 
BHV Organisatie 
 
Doel BHV 
Bedrijfshulpverlening is bedoeld om tijdens noodsituaties die gevaar opleveren voor de veiligheid en gezondheid van medewerkers, gasten en andere aanwezigen, letsel en schade zoveel mogelijk te voorkomen en te beperken. 
KHN | Bedrijfshulpverlening 

De taak van een bedrijfshulpverlener is primair erger voorkomen. Uit de opgestelde RI&E binnen het bedrijf volgt dat er (aantal invullen) BHV-ers aangesteld moeten worden. In dit proces is gekeken naar medewerkers die veel op de werkvloer aanwezig zijn, ook snel ter plaatse kunnen zijn in een noodsituatie en naar de persoonlijke omstandigheden. Hierbij is ook rekening gehouden met vakantie, ziekte en de dagdelen.  

Binnen (naam bedrijf) hebben de BHV-ers een opleiding gevolgd en een certificaat behaald. Deze opleiding/cursus wordt periodiek herhaald door een herhalingscursus te volgen. Deze cursus wordt verzorgd door (naam bedrijf). Via KHN worden deze cursussen ook aangeboden middels het ledenvoordeel: KHN | Basistraining bhv (1 dag) en e-learning in de horeca 
 
Taken BHV
De primaire taken van een bedrijfshulpverlener zijn: 
· Verlenen van eerste hulp bij noodsituaties 
· Beperken en bestrijden van een beginnende brand 
· Voorkomen en beperken ongevallen 
· Alarmeren en evacueren van gasten, medewerkers en andere aanwezigen binnen het gebouw 
· Alarmeren van externe hulpinstanties en communiceren/samenwerken met gemeentelijke/regionale hulpinstanties  
 
Daarnaast heeft de bedrijfshulpverlener nog preventieve en algemene taken binnen het bedrijf: 
· Relevante kennis bijhouden voor het bedrijfsnoodplan (BHV, ontruiming e.d.) 
· Nieuwe medewerkers informeren over de BHV organisatie binnen het bedrijf (ook onderdeel van onboarding door werkgever) 
· Zijn alle (telefoon en contact) lijsten up-to-date en bevinden deze zich op de juiste aangegeven locatie. Zo ook (indien beschikbaar) de BHV-vestjes.  
· Zijn de plattegronden beschikbaar bij de verschillende locaties/in- en uitgangen 
· Periodiek controleren van BHV-middelen (naast de jaarlijkse controle van bedrijf). 

Hieronder valt: 
· Controleren van de EHBO-koffer en andere middelen zoals (indien noodzakelijk) een oogdouche (zijn er ontbrekende materialen in de koffer, is er crème voor brandwonden, ligt de oogdouche op de aangewezen locatie) 
· Controleren van blusmiddelen en blusdeken (zijn deze nog voorzien van controlesticker, zijn er geen beschadigingen, hangen de middelen nog op de aangewezen locaties) 
· Controleren van vluchtwegen en noodverlichting (zijn de wegen vrij en worden deze niet geblokkeerd, geen obstakels bij de in- en uitgangen, werkt alle verlichting)  
· Signaleren en constateren van andere brand- of veiligheidsrisico’s die zichtbaar zijn (bijvoorbeeld loszittende stopcontacten, loshangende kabels, loszittende traptreden, brandbare stoffen op plaatsen waar het niet hoort te staan enzovoorts)  
· Evaluatie en rapportage (registreren incident, wat ging er mis/wat ging er goed, verbeterpunten)  
· Nazorg voor medewerkers en gasten 
 



Herhaling
In de Arbeidsomstandighedenwet wordt als eis gesteld dat de bedrijfshulpverleners beschikken over een zodanige opleiding en uitrusting en zijn zodanig in aantal en zodanig georganiseerd dat zij de in de Arbowet genoemde taken naar behoren kunnen vervullen.  
KHN | Welke alternatieven zijn er voor het volgen van een… 
 
Om ervoor te zorgen dat het vereiste niveau van de bedrijfshulpverlening gehandhaafd blijft wordt de kennis en de vaardigheden van de bedrijfshulpverleners up-to-date gehouden door herhalingscursussen, oefeningen of andere activiteiten. Dit wordt door middel van registratie bijgehouden.  
 
Binnen het bedrijf wordt het volgende georganiseerd (aankruisen wat van toepassing is):
☐	Herhalingscursus. Deze wordt (periodiek/jaarlijks invullen) opnieuw gevolgd en afgesloten met een certificaat. 
☐	Ontruimingsoefening. Deze wordt (periodiek/jaarlijks invullen) uitgevoerd op basis van het ontruimingsplan en dit plan wordt indien nodig aangepast. 
☐	Brandoefening. Deze wordt (periodiek/jaarlijks invullen) uitgevoerd (eventueel samen met de brandweer en eventueel met blusoefeningen) 
☐	Oefening bij diefstal
☐	Oefening bij overval(preventie)
☐	Ontruimingsoefening vanwege andere oorzaak dan brand, bijvoorbeeld een bommelding 
☐	Periodieke werkvergaderingen 
☐	Anders, namelijk (invullen) 
 
 


Overzicht BHV-ers 	Comment by Sanne de Graaf: Optioneel toevoegen wie wanneer aanwezig is om te laten zien dat de dagen goed bezet zijn
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	BHV-functie 
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	Telefoonnummer
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BHV-middelen in het bedrijf 

 
Om op een juiste, adequate en efficiënte manier hulp te kunnen verlenen bij calamiteiten, zijn de volgende BHV-middelen in het pand aanwezig: 
 
1: EHBO-doos 
· Het aantal beschikbare EHBO-dozen in het pand is: (aantal invullen) 
· Deze bevinden zich op de volgende locaties: 
· (locatie 1) 
· (locatie 2) 
· (locatie 3) enzovoorts) 
 
De inhoud van de EHBO-dozen wordt jaarlijks gecontroleerd op de verplichte materialen en indien nodig aangevuld door: (naam bedrijf invullen). 
 
2: AED
· In het pand bevindt zich wel/geen een AED. 
· Indien aanwezig: De AED bevindt zich op de volgende locatie: (locatie invullen). 
· Indien niet aanwezig: De dichtbij zijnde AED bevindt zich: (locatie invullen).
 
3: Blusmiddelen
In het pand bevinden zich de volgende blusmiddelen: 
☐ 		Slanghaspel  
☐		Blusdeken keuken 
☐		Schuimblusser (klasse A + B, vaste en vloeibare stoffen) 
☐ 		Poederblusser (klasse A + B + C, vaste, vloeibare stoffen en gassen) 
☐		CO2-blusser (klasse B, elektriciteit en koolzuur) 
KHN | Werken met koolzuur: waar moet je op letten? 
veiligheidsinformatiekaart-werken-met-koolzuur-in-de-horeca.pdf
☐		Sprinklerinstallatie 
☐		De blusmiddelen bevinden zich op de volgende locaties: 
☐		Slanghaspel: (locatie(s) invullen) 
☐		Blusdeken: (locatie(s) in keuken invullen) 
☐		Schuimblusser: (locatie(s) invullen) 
☐ 		Poederblusser: (locatie(s) invullen) 
☐		CO2-blusser: (locatie(s) invullen) 
☐ 		Vetbrandblusser (schuim-vetblussers (klasse ABF)). (locatie(s) invullen) 
 
De aanwezige blusmiddelen worden door middel van een onderhoudscontract jaarlijks gecontroleerd en indien nodig aangepast/aangevuld door: (naam bedrijf invullen). 
KHN | Hoe vaak moet ik mijn brandblusmiddelen laten controleren? 
 
4: Nooduitgangen en plattegrond 
· In het bedrijf zijn er (aantal invullen) beschikbare nooduitgangen. Daarnaast zijn er (aantal invullen) plattegronden met vluchtroutes beschikbaar.  
· Deze nooduitgangen zijn herkenbaar aan de verlichte nooduitgang bordjes en bevinden zich: 
· (locatie 1) 
· (locatie 2) 
· (locatie 3) enzovoorts 
· De beschikbare plattegronden met vluchtroutes bevinden zich: 
· (locatie 1) 
· (locatie 2) 
· (locatie 3) enzovoorts
 
5: Installaties 
☐	In het bedrijf zijn de volgende installaties aanwezig 
☐	Brandmeldinstallatie
☐	Ontruimingsinstallatie 
KHN | Brandmeld- en ontruimingsinstallaties 
☐	Rookmelders 


 


Algemene procedure bij calamiteiten  
Centrale alarmering 
Het centrale meldpunt voor alarmering bevindt zich bij [plaats] (bijvoorbeeld de receptie, bar of kassa). 
Bij een calamiteit zijn alle medewerkers verplicht de aanwijzingen van de BHV’er (Bedrijfshulpverlener) direct en zonder discussie op te volgen. 
Aangewezen medewerker voor het inschakelen van externe hulpdiensten na interne melding: 
· Naam: ………………………… Telefoonnummer: ………………………… 
· Naam: ………………………… Telefoonnummer: ………………………… 
Melding en alarmering 
Bij een calamiteit (zoals brand in de keuken, onwel geworden gast, ongeval of gas-/stroomstoring) meldt de betrokken medewerker dit direct aan de eerstverantwoordelijke BHV’er. 
In overleg wordt bepaald welke actie nodig is: 
· Het oproepen van een BHV’er voor directe hulpverlening 
· Het waarschuwen en zo nodig ontruimen van gasten en medewerkers 
· Het inschakelen van externe hulpdiensten (112) of andere dienstverleners 
BHV-taken binnen de horecagelegenheid 
Afhankelijk van de situatie kan de BHV’er de volgende taken uitvoeren: 
· Het verlenen van eerste hulp aan gasten of medewerkers 
· Het blussen van een beginnende brand, met name in keuken of bar 
· Het uitvoeren van levensreddende handelingen 
· Het begeleiden van gasten en medewerkers bij (gedeeltelijke of volledige) ontruiming en het verzamelen op de aangewezen verzamelplaats 
· Het veiligstellen van de situatie (bijvoorbeeld uitschakelen van gas, elektra of apparatuur indien mogelijk) 
· Het overdragen van de situatie aan externe hulpdiensten 
Beëindiging en nazorg 
Zodra de BHV’er en/of hulpdiensten het sein “Veilig” hebben gegeven, wordt de calamiteit nabesproken, geëvalueerd en vastgelegd. 
Indien vereist wordt melding gedaan bij de Arbeidsinspectie. Bij ernstige incidenten wordt passende nazorg geboden aan medewerkers en, indien nodig, aan gasten. 
Als er binnen het horecabedrijf gewerkt wordt met gevaarlijke stoffen (zoals gas, frituurvet, schoonmaakmiddelen of CO₂-installaties), gelden aanvullende veiligheidsmaatregelen en aandachtspunten. Deze dienen afzonderlijk te worden vastgelegd. 
 

Algemene procedure BHV bij EHBO
1. Ongeval constateren of ontvangen 
· BHV-er blijft kalm 
· Zorg eerst voor eigen veiligheid 
· Beoordeel de situatie: 
· Wat is er gebeurd? 
· Is de omgeving veilig? 
· Hoeveel slachtoffers zijn er? 
2. Alarmeren 
Interne alarmering 
· Waarschuw andere BHV-ers of collega’s 
· Vraag zo nodig om assistentie (bijv. EHBO-koffer halen of AED) 
· Geef duidelijke taken, wie doet wat: Wie haalt de EHBO-koffer of de AED? Wie zorgt voor afstand? Wie wacht hulpverleners op indien nodig?
Externe alarmering 
· Bel 112 bij: 
· Bewusteloosheid 
· Ernstig letsel 
· Hevig bloedverlies 
· Brandwonden groter dan handpalm 
· Benauwdheid of ernstige klachten 
· reanimatie 
· Geef door: 
· Naam en adres van de horecazaak 
· Wat er is gebeurd 
· Aantal slachtoffers 
· Jouw naam en functie (BHV’er) 
· Laat iemand de hulpdiensten opwachten 
3. Beoordeling slachtoffer 
· Controleer bewustzijn (aanspreken, lichte schouderdruk) 
· Ademhaling 
· Zichtbaar letsel 
· Niet onnodig het slachtoffer verplaatsen
Reageert het slachtoffer niet of niet normaal? 
Volg BHV/EHBO-richtlijnen en alarmeer direct 112 
4. Verlenen van eerste hulp 
· Stel het slachtoffer gerust 
· Verleen EHBO volgens training en bevoegdheid 
· Maak gebruik van handschoenen in verband met persoonlijke bescherming
· Gebruikt materialen uit de EHBO-koffer of AED 
Veelvoorkomende situaties in de horeca: 
· Snijwonden → druk uitoefenen, verbinden 
· Brandwonden → koelen met lauw stromend water 
· Flauwvallen → laten liggen, benen omhoog 
· Verstuiking/val → laten rusten, koelen 
· Verslikken → handelen volgens EHBO-richtlijnen 
· Hartstilstand → start reanimatie borstcompressies/mond-op-mond beademing of volg instructies AED 
Geen medische handelingen uitvoeren waarvoor je niet bent opgeleid
5. Omgeving en privacy 
· Zorg voor rust rondom het slachtoffer 
· Houd publiek op afstand 
· Waar mogelijk: slachtoffer uit het zicht van gasten helpen 
6. Overdracht aan hulpdiensten 
Bij aankomst van ambulance of andere hulpdiensten: 
· Leg uit: 
· Wat er is gebeurd 
· Welke EHBO is verleend 
· Hoe het slachtoffer reageerde 
· Volg instructies van de professionals 
7. Nazorg 
· Informeer leidinggevende/eigenaar 
· Vul een incidentregistratie in 
· Maak EHBO-materialen weer compleet 
· Bied slachtoffer nazorg (bijv. water, contactpersoon bellen) 
8. Evaluatie 
· Bespreek het incident met andere BHV-ers 
· Beoordeel: 
· Verloop van de hulpverlening 
· Benodigde verbeteringen 
· Pas procedures aan indien nodig 
 
 


Algemene procedure BHV bij brand
1. Brand ontdekken of brandmelding ontvangen 
· BHV-er blijft kalm en handelt direct (waar is de brand, wat brandt er, is er sprake van een onveilige situatie). 
· Activeer het brandalarm (handmelder) indien aanwezig. 
· Waarschuw collega’s en roep duidelijk: “BRAND!” 
· Geef duidelijke taken, wie doet wat: Wie ontruimt? Wie vangt de hulpverleners op? 
2. Alarmeren extern 
· Bel 112 zo snel mogelijk: 
· Geef door: 
· Naam van de horecazaak 
· Adres + plaats 
· Wat er brandt 
· Of er nog mensen binnen zijn 
· Naam en functie van BHV-er 
· Laat iemand bij de ingang de hulpdiensten opvangen (indien veilig). Geef nogmaals duidelijk aan wat er brandt, waar de brand is, of er nog mensen binnen kunnen zijn en of gas/elektra/ventilatie is afgesloten. 
· Volg de instructies op van de hulpdiensten. 
3. Eerste bluspoging (alleen indien veilig) 
· Blus alleen kleine beginnende branden
· Gebruik het juiste blusmiddel (blusser of blusdeken) voor het juiste apparaat
· Blijf alert op herontsteking 
· Zorg ervoor dat er een vluchtroute beschikbaar blijft. 
· Stop onmiddellijk als: 
· De brand groter wordt 
· Er veel rook is 
· Je jezelf niet veilig voelt 
· Eigen veiligheid gaat altijd voor
4. Ontruimen van gasten en personeel 
· Start direct met ontruimen als de brand niet meteen onder controle is. 
· Spreek gasten duidelijk en rustig aan. 
· Gebruik vaste ontruimingszinnen, bijv.: 
“Wilt u rustig met mij meekomen naar buiten?” 
· Help: 
· Kinderen 
· Mindervaliden 
· Mensen die in paniek raken 
· Gebruik geen liften. 
· Sluit deuren (niet op slot) om rook en vuur te vertragen
· Indien de veiligheid dit nog toelaat: sluit ramen om zuurstoftoevoer te voorkomen
· Controleer de ruimtes indien dit veilig is. Toiletten, magazijn, personeelsruimte enz.  

5. Verzamelplaats 
· Ga naar de afgesproken verzamelplaats buiten. 
· Controleer of: 
· Alle gasten en medewerkers aanwezig zijn 
· Meld ontbrekende personen direct aan de brandweer. 
· Hou iedereen bij elkaar.  
· Niemand mag terug naar binnen totdat brandweer dit expliciet aangeeft
6. Taken personeel (voorbeeld) 
· Leidinggevende/BHV’er: coördineert en belt 112 
· Bediening: begeleiden gasten naar buiten 
· Keukenpersoneel: 
· Gas/elektra uitschakelen indien veilig 
· Keukendeur sluiten 
· Ventilatie uitschakelen 
· Laatste controle: toiletten, opslag, personeelsruimtes (alleen indien veilig) 
7. Na de brand 
· Volg instructies van brandweer en politie. 
· Pand pas weer betreden na goedkeuring en signaal ‘veilig’ hulpdiensten. 
· Informeer eigenaar/management. 
· Registreer het incident. 
· Evalueer: 
· Wat ging goed? 
· Wat kan beter? 
 



Algemene procedure BHV ontruiming 
1 Alarmeren 

Intern 
Activeer het brandalarm of roep luid: 
“Dames en heren, verlaat direct het pand via de dichtstbijzijnde uitgang.” 
Waarschuw collega’s mondeling of via interne communicatie. 
Geef duidelijk taken, wie doet wat: Wie begint met ontruimen? Wie vangt de hulpverleners op?
Extern 
Schakel de hulpdiensten in 
Geef duidelijke omschrijving van de situatie en leg de plattegronden klaar voor de hulpdiensten 

2 Gasten begeleiden 
Begeleid gasten rustig maar dringend naar de nooduitgangen 
Maak GEEN gebruik van lift 
Let op gebruik van BHV-hesjes en/of zaklamp 
Let extra op: 
Kinderen 
Mindervaliden 
Bejaarden 
Personen onder invloed van alcohol 

3 Ruimtes controleren 
Controleer: 
Toiletten 
Keuken 
Opslagruimtes 
Personeelsruimtes 
Sluit deuren (niet op slot) om rook/brand te beperken[Text Wrapping Break] 

4 Verzamelplaats 
Verzamel iedereen op de vaste verzamelplaats buiten 
Houd doorgangen vrij voor hulpdiensten 
Tel personeel en meld vermisten direct 

5 Eerste hulp 
Verleen EHBO indien nodig 
Laat gewonden niet alleen 
Geef informatie aan ambulancepersoneel 

6 Overdracht aan hulpdiensten 
Geef door: 
Wat er is gebeurd 
Aantal aanwezige personen 
Eventuele vermisten 
Bijzondere gevaren (gas, frituur, opslag) 
Wat mag NIET tijdens ontruiming? 
· Terug naar binnen voor persoonlijke spullen 
· Paniek zaaien 
· Brand blussen bij eigen risico (alleen bij kleine beginnende brand) 
· Discussies met gasten voeren 

7 Na de ontruiming 
Niemand mag het pand betreden zonder toestemming brandweer 
Incident evalueren 
Procedure en BHV-plan zo nodig aanpassen 
Ontruiming registreren 
Ontruimingsplattegrond omschrijving 
 
Een ontruimingsplattegrond is een essentieel onderdeel van het bedrijfsnoodplan in de horeca. Het biedt medewerkers en gasten een duidelijk overzicht van hoe zij snel en veilig het pand kunnen verlaten bij noodsituaties, zoals brand, gaslekken of andere calamiteiten. Het is ook essentieel voor hulpverleners zoals de brandweer, zodat zij weten wat waar te vinden is (denk aan brandblusmiddelen). 
Het primaire doel van de ontruimingsplattegrond is om de veiligheid van iedereen in de horecaomgeving te waarborgen door overzichtelijke en begrijpelijke informatie te geven over de veiligste vluchtroutes en verzamelplaatsen. 
 
WAT JE OP EEN HORECA-ONTRUIMINGSPLATTEGROND KUNT VINDEN 
Vluchtroutes 
Duidelijk aangegeven routes die leiden naar de dichtstbijzijnde nooduitgang, rekening houdend met drukbezochte zones zoals de keuken, bar of zaal. 
Nooduitgangen 
Locaties van alle nooduitgangen, inclusief speciale uitgangen voor personeel en gasten. 
Verzamelplaats 
De veilige plek buiten het pand waar medewerkers en gasten zich verzamelen na evacuatie. 
Brandblusmiddelen 
Locaties van brandblussers, brandslangen en andere brandbestrijdingsmiddelen, bijvoorbeeld bij de keuken, bar of opslagruimte. Het type brandblusmiddel is ook van belang om te vermelden naast de locatie. 
EHBO-kits 
Plaatsen van eerste-hulp-voorzieningen en eventuele aanvullende medische hulpmiddelen. 
Alarmknoppen 
Punten waar het brandalarm kan worden geactiveerd, zichtbaar en gemakkelijk bereikbaar voor personeel. 
Rookmelders en detectieapparatuur 
Plaatsen van rookmelders, hittemelders en andere detectiesystemen in alle kritische ruimtes, zoals keuken, opslag en zitgedeeltes. 
Gebouwindeling 
Overzicht van alle ruimtes, verdiepingen, terrassen en andere relevante delen van het pand, zodat iedereen snel weet waar zij zich bevinden. 
Instructies 
Korte, duidelijke instructies voor personeel en gasten over wat te doen bij een noodsituatie, inclusief het begeleiden van gasten en sluiten van apparatuur. Zowel in het Nederlands als in het Engels. 
Toevoegen van de punten van onder andere de elektrische installaties, met name voor brandweer van essentieel belang (gas, hoofdschakelaar, sprinklerinstallatie, brandmeldcentrale) 
BHV spullen: hesjes, portofoon etc. 
 









Eind checklist 
☐ 	Zijn alle gele velden ingevuld?
☐ 	Heb je BHV’ers benoemd?
☐ 	Heb je een herhalingscursus voor de BHV geregeld? Of opgenomen op welke wijze je anders
         	de kennis van de BHV’ers up-to-date houdt?
☐ 	Is de verzamelplaats bekend en is deze duidelijk aangeduid? 
☐	Zijn er noodkaarten in het bedrijf opgehangen? 
☐ 	Heb je jouw medewerkers geïnstrueerd over de inhoud van het bedrijfsnoodplan?
☐	Heb je een periodieke actualisatie van het bedrijfsnoodplan in jouw agenda vastgelegd?
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