Ostrzezenia dotyczqce bezpieczenstwa dla wyposazenia gastronomii

(zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2023/988 w sprawie ogbinego bezpieczehstwa produktéw - GPSR)

Wazne! Wyposazenie gastronomii to profesjonalne urzgdzenia i narzedzia.
Uwaznie przeczytaj ponizsze ostrzezenia. Niewtasciwe uzycie, montaz lub

konserwacja moze prowadzi€ do powaznych obrazef, oparzen, porazenia
prgdem lub zatrucia.

1. 0Ogéine bezpieczenstwo i przeznaczenie

« Wyiqgcznie do uzytku profesjonalnego: Urzgdzenia sq przeznaczone
do uzytku komercyjnego i powinny by¢ obstugiwane wytgcznie przez
przeszkolony i wykwalifikowany personel.

+ Instrukcje i szkolenie: Pracownicy muszq by¢ w petni zaznajomieni z

instrukcjqg obstugi, procedurami bezpieczehstwa i czyszczenia
kazdego urzgdzenia.

« Nie sq zabawkq: Wyposazenie gastronomii, w tym drobne narzedzia i
akcesoriq, nie jest przeznaczone dla dzieci.

2. Bezpieczenstwo uzytkowania i instalaciji
« Ryzyko elektryczneiinstalacja:

o Instalacja urzqgdzen (zwtaszcza tych zasilanych prgdem
trojfazowym) musi by¢ wykonana przez uprawnionego
elektryka zgodnie z lokalnymi przepisami.

o Regularnie sprawdzaj stan kabli zasilajgcych i wtyczek. Nie
uzywaj uszkodzonego sprzetu.

o Przed czyszczeniem lub konserwacjq ZAWSZE odigcz
urzqgdzenie od zasilania.

« Ryzyko oparzenia i wysokiej temperatury:

o Piekarniki, frytownice, ptyty grzewcze, bemary i inne

urzgdzenia generujg wysokie temperatury. Zawsze uzywaj



rekawic ochronnych (termoizolacyjnych) i stosuj §rodki

ostroznosci, aby unikng€ kontaktu ze skérq i oparzen para.

o Frytownice: Uzywaj tylko przeznaczonych do tego ttuszczéw i
przestrzegaj maksymalnej dopuszczalnej iloSci. Ttuszcz stwarza
ryzyko pozaru.

Ostre narzedzia (krajalnice, blendery):

o Ryzyko amputaciji/gtebokich cigé. Przed czyszczeniem lub
regulacjq wytgcez i odigcz urzgdzenie od zasilania.

o Uzywaj oston i popychaczy zgodnie z instrukcjq. Nie wktadaj rgk
w poblize ruchomych ostrzy.

Stabilnosé i obcigzenie: Upewnij sie, ze ciezkie urzqdzenia (np.
lodéwki, maszyny do kawy) sg ustawione na stabilnej i rownej
powierzchni. Nie przeciqzaj potek i blatow.

Higiena i zatrucia: Przestrzegaj surowych procedur czyszczenia, aby
unikng€ zanieczyszczenia krzyzowego i zatru¢ pokarmowych.

3. Konserwacja i czyszczenie

Regularny serwis: Urzgdzenia wymagajq regularnego serwisu i
kalibracji, ktére powinny by¢€ przeprowadzane przez autoryzowanych
technikow.

Czyszczenie: Uzywaj wytgcznie srodkdw czyszczgcych
dopuszczonych do kontaktu z zywnosciq. NIE uzywaj Srodkow
§ciernych na powierzchniach roboczych ani powtokach
nieprzywierajqcych.

4. Utylizacja

Odpady elektroniczne (WEEE): Zuzyte urzgdzenia gastronomiczne
(piece, chtodziarki, ekspresy) sq odpadami elektronicznymi i muszq
by¢ zutylizowane w specjalnych punktach zbiorki.

Substancje niebezpieczne: Zuzyte oleje i ttuszcze nalezy utylizowac

zgodnie z przepisami dotyczgcymi odpaddw niebezpiecznych.



