
INSTRUKCJA BEZPIECZEŃSTWA I HIGIENY PRACY DLA OBSŁUGI PATELNI ELEKTRYCZNEJ


I. WARUNKI DOPUSZCZENIA PRACOWNIKA DO PRACY
a) Ukończone 18 lat (młodociany w ramach praktycznej nauki zawodu pod nadzorem instruktora) 
b) Ukończona szkołę zawodową w danej specjalności lub posiada inne uprawnienia do wykonywania zawodu
c) Zaliczenie odpowiedniego instruktażu: zawodowego, przeszkolenia bhp oraz zapoznanie się z instrukcjami obsługi
d) Stan zdrowia odpowiedni do wykonywanej pracy potwierdzony świadectwem wydanym przez uprawnionego lekarza
e) Ubrany w odzież roboczą przewidzianą dla danego stanowiska w zakładowej tabeli norm odzieży roboczej
f) Osoby zatrudnione przy produkcji, przechowywaniu i obrocie środkami spożywczymi powinny posiadać kwalifikacje w zakresie podstawowych zagadnień higieny


II. CZYNNOŚCI PRZED ROZPOCZĘCIEM PRACY
a) Przygotować urządzenia pomocnicze do składowania surowców i odpadów
b) Sprawdzić stan techniczny patelni i oświetlenia stanowiska, a w szczególności stan instalacji elektrycznej
c) Próbnie uruchomić patelnię i sprawdzić jakość jej działania
d) Przygotować niezbędne pomoce oraz konieczne ochrony osobiste
e) Zauważone usterki i uchybienia zgłosić natychmiast przełożonemu


III. ZASADY I SPOSOBY BEZPIECZNEGO WYKONYWANIA PRACY
CZYNNOŚCI NIEDOZWOLONE
a) Przechowywanie na stanowisku pracy surowców i odpadów w ilościach większych od wynikających z potrzeb technologicznych, umożliwiających utrzymanie ciągłości pracy na danej zmianie
b) Pozostawianie rozgrzanej patelni bez obsługi lub nadzoru
c) Praca na niesprawnej patelni bez usunięcia uszkodzenia
d) Zdejmować osłony i zabezpieczenia z urządzenia
e) Używanie patelni bez wymaganego ochronnego (zerowania) lub przy jego nieodpowiednim zastosowaniu
f) Obsługa patelni bez odpowiednich uprawnień i przeszkoleń
g) Dokonywanie samowolnych napraw
NAKAZUJE SIĘ: 
a) Czyścić i myć patelnię wyłącznie po odłączeniu jej spod napięcia 
b) Uruchamianie patelni wyłącznie przez uprawniony personel 
c) Przestrzeganie przepisów bezpieczeństwa, obowiązujących przy obsłudze urządzeń elektrycznych (używać obowiązujące ochrony osobiste)
d) Utrzymywać stanowisko pracy w czystości


IV. CZYNNOŚCI PO ZAKOŃCZENIU PRACY
a) Uporządkować stanowisko pracy oraz narzędzia i sprzęt ochronny
b) Wyłączyć patelnię wyłącznikiem (głównym)
c) Miejsce w których dokonuje się obróbki mięsa i ryb natychmiast po zakończeniu pracy należy posprzątać i dezynfekować


V. ZASADY POSTĘPOWANIA W SYTUACJACH AWARYJNYCH
a) O wadach i / lub uszkodzeniach patelni należy niezwłocznie zawiadomić przełożonego
b) Patelnia, której uszkodzenie stwierdzono w czasie pracy, powinna być niezwłocznie odłączona od zasilania i odpowiednio oznakowana
c) Bezwzględnie należy udzielić pierwszej pomocy poszkodowanym
d) Każdy zaistniały wypadek przy pracy zgłaszać swojemu przełożonemu, a stanowisko pracy pozostawić w takim stanie, w jakim nastąpił wypadek
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UWAGI
Narzędzia używane w podczas obsługi urządzenia jak czerpaki, łopatki itp., powinny posiadać gładkie rękojeści, o minimalnym przewodnictwie ciepła.
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