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FOOD SERVICE

INSTRUKCJA BHP PRZY OBSLUDZE FRYTOWNICY

Uwagi ogolne:

Do pracy moze by¢ dopuszczony pracownik, ktory:

zostat doktadnie zapoznany z teoretyczng i praktyczng obstuga frytownicy,
zostat przeszkolony w zakresie bhp i ppoz.,

posiada profilaktyczne badania lekarskie potwierdzone oswiadczeniem o
braku przeciwwskazan do pracy na w/w stanowisku,

ubrany jest w odziez roboczg (ochronng) i posiada odpowiedni sprzet ochrony
indywidualnej,

jest trzezwy i wypoczety.

I Czynnosci przed rozpoczeciem pracy:

Pracownik powinien:

ustawi¢ frytownice na réwnej, stabilnej powierzchni,

sprawdzi¢ stan frytownicy oraz stan przewodow zasilajgcych,
sprawdzi¢ stan miejscowej wentylacji w okapie,

sprawdzié, czy w zbiorniku frytownicy znajduje sie olej,

upewnic sie czy rozpoczecie pracy nie spowoduje zagrozen dla oséb

przebywajacych na tym stanowisku pracy lub w jego bezposrednim
otoczeniu.

Il Czynnosci podczas pracy i po jej zakonczeniu:

napetnié lub uzupetni¢ zbiornik frytkownicy olejem do zaznaczonego na
wewnetrznej stronie zbiornika,

wigczyc¢ frytownice za pomoca wigcznika i/lub przez wiozenie wtyczki do
gniazdka,

nastawi¢ temperature przekrecajgc termostat na wtasciwg pozycje,

po doprowadzeniu oleju do wymaganej temperatury, smazy¢ zywnos¢ przez
okreslony czas,

usuwac nadmiar lodu z zywnosci, aby zapobiec rozpryskiwaniu sie oleju,

po usmazeniu wyjgé zywnosc¢ z koszem, trzymajgc uchwyt przez rekawice
ochronne,
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e po zakonczeniu smazenia wytgczy¢ frytownice,

e odtaczy¢ urzadzenie od zasilania przed czyszczeniem oraz kiedy nie jest
uzywane,

e przed oproznieniem i oczyszczeniem frytownicy nalezy catkowicie wystudzic¢
olej,

e oczysci¢ pojemnik na olej oraz koszyk,
e uporzgdkowac stanowisko pracy.

Il Czynnosci zabronione:

Pracownikowi nie wolno:

e uzytkowac uszkodzonej lub niesprawnej frytownicy,

e dokonywaé samodzielnie napraw, w szczegdlnosci napraw instalaciji
elektrycznej,

e pozostawiac pracujgcej frytownicy bez nadzoruy,

e umieszczac urzadzenia w poblizu lub na miejscach bedacych zrodtem ciepta,
e przenosic i przesuwac frytownicy podczas pracy,

e pozostawia¢ wody w zbiorniku na ole;j.

IV Postepowanie w sytuacjach awaryjnych

W razie stwierdzenia jakichkolwiek usterek lub nieprawidtowego dziatania frytownicy, nalezy
urzadzenie wytgczy¢. Zauwazone awarie oraz nieprawidtowe dziatanie nalezy zgtosi¢ do
bezposredniego przetozonego w celu szybkiej ich likwidacji. Dopiero po upewnieniu sie, ze
zostaly one usuniete pracownik moze przystgpi¢ do dalszej pracy.

V Uwagi koricowe
1. Kazdy zaistniaty wypadek przy pracy zgtasza¢ swojemu przetozonemu, a stanowisko
pracy pozostawi¢ w takim stanie, w jakim zdarzyt sie wypadek.

2. W przypadku zaistnienia wypadku, udzieli¢ pomocy poszkodowanemu oraz w razie
potrzeby wezwaé pomoc lekarska.

3. W przypadku ptongcego ttuszczu nie wolno uzywaé wody. Zachowujgc srodki
bezpieczenstwa, odcig¢ doptyw tlenu poprzez przykrycie urzadzenia pokrywa. Jesli
dostepna jest gasnica przeznaczona do gaszenia olejow i ttuszczéw (typ F), nalezy jej uzy¢.

4. Na stanowisku pracy nalezy utrzymac porzadek i czystosc¢.
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