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	1.应用范围
	

	
	                    
操作油炸锅、炒锅和油炸设备


	
	2.对人员和环境的危险
	

	
	以下原因导致的烧伤或烫伤：
高热油脂、油脂蒸气，
高温表面，
油/脂起火，
机械提升设备上的挤压和剪切位置，
油脂过热可能导致火灾

	3.预防措施和行为准则

	











	只有接受过设备使用指导的合适人员才能操作油炸设备和油炸锅
首次启用后 ，每个工作日检查安全装置的功能，例如控制节温器，抽气装置
加注
在向油炸设备中加入油/脂之前，请注意炸锅干燥，油/脂排放口关闭，加热器关闭且没有沉积的残渣。
油炸锅加注到下限标记后，但是至少加热设备的加热表面完全被油/脂覆盖后，才能启动加热设备。
当添加棒状或块状油脂时，应先用合适的容器（锅）进行液化，然后小心地倒入炸锅中。
炸锅至少添加到下限标记或最多加注至上限标记。
操作
缓慢地将炸篮放入热油/脂或从中取出。
请勿将水份过多的食物放入热油/脂中。
只有在油/脂冷却或炸锅事先用紧密的盖子封闭的情况下，才能移动油炸设备和油炸锅。
立即清除溢出或滴落的油/脂。
如果工作已完成或中断，且油炸装置中仍有热油/脂，则必须用合适的盖子牢固地封闭油炸装置
排放和运输油/脂
在排放和（高温状态下）过滤油/脂时，必须穿戴长袖的隔热手套。
高温油/脂只允许排放到耐热、可密封的容器中。
高温油/脂仅允许在密闭容器中或充分冷却后运输。
清洁
检查炸锅中是否存在高温油/脂。
首先将排放出的高温油/脂移出工作区。
确保在清洁过程中加热器无法被开启。
尽可能避免使用腐蚀性清洁剂。遵守制造商的操作说明和相应的使用说明。 
根据工作条件定期清洁排气装置。

	4.故障处理

	
	如果出现与安全相关的故障，例如恒温器故障，请停止操作设备并通知主管
油脂起火时：使用油脂灭火器 - 切勿用水灭火！

	5.急救措施

	
	保持冷静
呼叫急救人员
紧急呼叫号码：112
报告事故

	6.维护；处置

	
	维修只能由经授权的专业人员或公司进行
根据公司内部废弃处置计划处置用过的油/脂
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