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Fritteuse

Zuständigkeit: Arbeitnehmer

Gefahr Risiko Vorbeuge- und Schutzmaßnahmen

Brand- und Explosi-
onsgefährdung

Verbrennungen durch Explosion
bzw. Brand

 Die eingeschaltete Fritteuse nicht unbeaufsich-
tigt lassen

 Die Temperatur des Frittieröls unter Kontrolle 
halten, die Vorgaben des Ölherstellers berück-
sichtigen

 Fettbrände nicht mit Wasser löschen. Geeigne-
ten Feuerlöscher bereitstellen!

Risikobewertung: W = 2 S = 4
Risiko

R = W x S
8 Mittel

Gefahrstoffe

Verschiedene Verletzungen
durch das Verschlucken von Ge-
fahrstoffen (Aufnahme krebserre-
gender Stoffe über die Lebens-
mittel bei Überschreitung des

Grenzwertes der polaren Anteile)

 Messung der polaren Anteile nach jedem Frit-
tiervorgang (Grenzwert 25%)

Risikobewertung: W = 2 S = 4
Risiko

R = W x S
8 Mittel

Thermische Gefähr-
dung

Verbrennungen durch Kontakt
mit heißen Medien/Oberflächen
(Spritzer vom heißem Frittieröl,

Frittierkorb)

 Die Fritteuse auf stabilem Untergrund abstellen

 Ausschließlich trockene Lebensmittel frittieren

 Die Lebensmittel unter Verwendung geeigneter 
Hilfsmittel langsam in die Fritteuse geben und 
entnehmen

 Den Kontakt mit dem heißen Frittieröl und ande-
ren heißen Teilen vermeiden

 Das Öl ausschließlich nach Erkalten aus der 
Fritteuse entnehmen

Risikobewertung: W = 2 S = 4
Risiko

R = W x S
8 Mittel

PERSÖNLICHE SCHUTZAUSRÜSTUNG
Wenn in Bedienungsanleitung bzw. Sicherheitsdatenblatt oder "Handbuch PSA" nicht anders angegeben, ist fol-
gende PSA erforderlich:

INFORMATION UND AUSBILDUNG
- Aufklärung des Personals über die besonderen Risiken und Ausbildung desselben zum Ge-

brauch der PSA und zu den korrekten Arbeitsvorgängen.

- Siehe Auflistung der Pflichtausbildungen für spezifische Risiken


