Ostrzezenia dotyczqce bezpieczenstwa dla frytkownic

(zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)

2023/988 w sprawie ogdinego bezpieczefistwa produktéw — GPSR)

Wazne! Frytkownica ttuszczowa jest jednym z najbardziej wymagajqcych

urzqgdzeh w kuchni ze wzgledu na potgczenie wysokiej temperatury oleju

(do 190°C) oraz energii elektrycznej. Niewtasciwe uzytkowanie moze

prowadzi¢ do gwattownych pozardw ttuszczu oraz cigzkich oparzen.

1. Bezpieczenstwo termiczne i ryzyko pozaru

Ryzyko pozaru ttuszczu (Krytyczne): Nigdy nie pozostawiaj
wiqgczonej frytkownicy bez nadzoru. Olej moze ulec samozaptonowi w
przypadku przegrzania. Jesli dojdzie do pozaru, pod zadnym
pozorem nie gas go wodg — spowoduje to potezny wybuch ognia.
Nalezy odtgczy€ urzqdzenie od prqdu i przykry¢ je metalowq pokrywq
lub kocem gasniczym.

Woda i gorgcy olej (Krytyczne): Kontakt wody z gorgcym olejem
powoduje gwattowne pryskanie i kipienie. Przed wtozeniem frytek lub
innych produktéw do koszyka, upewnij sig, ze sq one catkowicie

suche. Produkty mrozone nalezy doktadnie otrzgsnq¢ z lodu.

Gorgca obudowa i para: Podczas pracy obudowa urzqgdzenia
nagrzewa sie do wysokich temperatur. Zachowaj szczegdlng
ostroznos$¢ przy otwieraniu pokrywy — nagromadzona pod nig gorgca
para moze spowodowac oparzenia twarzy i dtoni.

2. Eksploatacja i poziomy oleju

Poziomy MIN i MAX (Krytyczne): Zawsze przestrzegaj oznaczen
poziomu oleju wewnatrz zbiornika. Zbyt mata iloS¢ oleju grozi
przegrzaniem i pozarem, nhatomiast zbyt duza spowoduje wykipienie
gorgcego ttuszczu po witozeniu produktow.



Jakos¢ oleju: Nie mieszaj réznych rodzajéw olejow ani starego
tluszczu ze Swiezym. Stary, wielokrotnie uzywany olej ma nizszqg
temperature zaptonu i tatwiej moze doprowadzi¢ do pozaru.
Regularnie wymieniaj ttuszcz, gdy staje sie ciemny lub wydziela
nieprzyjemny zapach.

Pojemnosc¢ koszyka: Nie przetadowuj koszyka. Nadmiar produktow
moze spowodowa¢ nagte podniesienie sig poziomu piany i wylanie
wrzgcego oleju na obudowe urzqgdzenia i blat.

3. Bezpieczenstwo elektryczneiinstalacja

Ryzyko porazenia prgdem (Krytyczne): Nigdy nie zanurzaj podstawy
z elementem grzejnym i przewodem zasilajgcym w wodzie. Nie
obstuguj urzgdzenia mokrymi regkami. Przed czyszczeniem zawsze
odtqczaj wtyczke z gniazdka i upewnij sig, ze olej catkowicie wystygt
(moze to zajqé¢ kilka godzin).

Stabilnosé i umiejscowienie: Ustaw frytkownice na ptaskiej, stabilnej i
odpornej na wysokqg temperature powierzchni, z dala od krawedzi
blatu. Upewnij sig, ze przewdd zasilajgcy nie zwisa, co mogtoby
doprowadzi¢ do przypadkowego Sciggnigcia urzqdzenia przez
dziecko lub zwierze.

Przewéd zasilajgcy: Trzymaj kabel z dala od gorgcych elementow
obudowy frytkownicy. Uszkodzenie izolacji termicznej przewodu grozi
zwarciem i porazeniem.

4. Konserwacja i higiena

Czyszczenie filtrow: Jesli frytkownica posiada filtry antyzapachowe
lub przeciwttuszczowe, nalezy je regularnie czyscic¢ lub wymieniac
zgodnie z instrukcjq. Zapchane filtry ograniczajg wentylacje i mogq

prowadzi¢ do przegrzania urzgdzenia.



« Usuwanie zuzytego oleju: Nigdy nie wylewaj gorqgcego oleju do zlewu
ani do kosza na Smieci. Odczekaj do catkowitego wystygniecia, a
nastepnie przelej go do szczelnego pojemnika i zutylizuj w punkcie

zbiérki odpadéw problematycznych.
5. Utylizacja

« ZSEE (Odpady elektroniczne): Frytkownica zawiera termostaty,
grzatki i elementy metalowe. Jest odpadem elektronicznym i nie
moze trafi¢ do zwyktego pojemnika na Smieci.

« Recykling: Zuzyte urzqgdzenie nalezy odda¢ do lokalnego punktu

zbiorki elektroodpaddw.

« Opakowanie: Kartonowe pudetko nalezy wyrzuci€¢ do pojemnika na
papier, a foliowe zabezpieczenia do pojemnika na metale i tworzywa

sztuczne.



