Fritteuse

Zustandigkeit: Arbeithehmer

Gefahr

Brand- und Explosi-
onsgefahrdung

Risiko

Verbrennungen durch Explosion
bzw. Brand

Vorbeuge- und SchutzmafRnahmen

Die eingeschaltete Fritteuse nicht unbeaufsich-

tigt lassen

Die Temperatur des Frittierdls unter Kontrolle
halten, die Vorgaben des Olherstellers bertick-

sichtigen

Fettbréande nicht mit Wasser I6schen. Geeigne-
ten Feuerldscher bereitstellen!

Risikobewertung:

Risiko
R=WxS

8

Gefahrstoffe

Verschiedene Verletzungen
durch das Verschlucken von Ge-
fahrstoffen (Aufnahme krebserre-

gender Stoffe Uber die Lebens-
mittel bei Uberschreitung des
Grenzwertes der polaren Anteile)

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

Risikobewertung:

W= 2 S= 4

Risiko
R=WxS
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Thermische Gefahr-
dung

Verbrennungen durch Kontakt
mit heiflen Medien/Oberflachen
(Spritzer vom heiflem Frittierdl,

Die Fritteuse auf stabilem Untergrund abstellen
Ausschliellich trockene Lebensmittel frittieren

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

Den Kontakt mit dem heiRen Frittierdl und ande-

Das Ol ausschlieRlich nach Erkalten aus der

Frittierkorb) .
ren heil’en Teilen vermeiden
[ )
Fritteuse entnehmen
i . _ _ Risiko
Risikobewertung: W= 2 S= 4 R=WxS 8

PERSONLICHE SCHUTZAUSRUSTUNG

Wenn in Bedienungsanleitung bzw. Sicherheitsdatenblatt oder "Handbuch PSA" nicht anders angegeben, ist fol-

gg_ande PSA erfordgr_]ich:
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INFORMATION UND AUSBILDUNG

- Aufklarung des Personals Uber die besonderen Risiken und Ausbildung desselben zum Ge-
brauch der PSA und zu den korrekten Arbeitsvorgangen.

- Siehe Auflistung der Pflichtausbildungen fir spezifische Risiken




