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Procedura postepowania w przypadku wykrycia zagrozenia podczas
uzytkowania recznego mieszadta gastronomicznego

Jezeli w trakcie uzytkowania recznego mieszadta gastronomicznego wystapi zagrozenie, nalezy
postepowac zgodnie z ponizszymi krokami:

1. Natychmiastowe zatrzymanie pracy
Przerwij mieszanie: Natychmiast przestan uzywac mieszadta i odtdz je na bezpieczng powierzchnie.

Ocen sytuacje: Sprawdz, czy zagrozenie jest bezposrednie (np. pekniecie mieszadta, ostre krawedzie,
zagrozenie dla zdrowia lub bezpieczeristwa).

2. lzolacja zagrozenia

e Usun reczne mieszadto z obszaru pracy, aby unikngé dalszych wypadkdw.
e Jezeli w trakcie pracy doszto do zanieczyszczenia sktadnikéw (np. odpryski materiatu
mieszadta), natychmiast usun je i nie kontynuuj pracy z tymi sktadnikami.

3. Powiadomienie odpowiednich oséb

e Zgtos problem kierownikowi kuchni lub odpowiedzialnej osobie w przypadku pracy w
profesjonalnym srodowisku.

e W domowych warunkach poinformuj inne osoby obecne w poblizu o potencjalnym
zagrozeniu.

4. Inspekcja mieszadta
Sprawdz stan techniczny mieszadta:

e (Czy nie wystgpity pekniecia lub uszkodzenia struktury.

e (Czy mieszadto nie ma ostrych krawedzi, ktére mogg powodowacé urazy.

e Jesli urzadzenie jest uszkodzone, zaprzestan jego uzywania i oznacz je jako "uszkodzone", aby
unikng¢ przypadkowego uzycia przez inne osoby.

5. Wykonanie napraw lub wymiana

Naprawa: W przypadku drobnych uszkodzen (np. poluzowanie elementéw) mozna podjg¢ prébe ich
naprawy zgodnie z zaleceniami producenta.

Wymiana: Jesli mieszadto jest powaznie uszkodzone, nie nadaje sie do naprawy — wymien je na
nowe.

6. Dalsze dziatania profilaktyczne

e Poincydencie przeprowadz kontrole innych narzedzi uzywanych w kuchni.
e Upewnij sie, ze reczne mieszadta sg uzytkowane zgodnie z zasadami bezpieczeristwa, a ich
stan jest regularnie sprawdzany.



e Jesli zagrozenie byto wynikiem niewtasciwego uzycia mieszadta, przeprowadz szkolenie dla
0s6b korzystajgcych z tego narzedzia.

7. Dokumentacja zdarzenia (dotyczy kuchni profesjonalnych)
Zarejestruj incydent w ksiedze zdarzenn BHP, uwzgledniajac szczegdty takie jak:

e Dataigodzina zdarzenia.
e Charakter zagrozenia.
e Podjete dziatania i wnioski na przysztos¢.

Postepowanie zgodne z powyzszg procedurg pozwala na szybkie zneutralizowanie zagrozenia oraz
minimalizacje ryzyka dalszych problemoéw.



