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Maßnahmen zur Vermeidung von Fettbränden

4. Schulung der Mitarbeiter

 
 �‡���8�Q�W�H�U�Z�H�L�V�X�Q�J���L�P���8�P�J�D�Q�J���P�L�W���)�H�W�W�H�Q���X�Q�G���g�O�H�Q
  
  - Schulung zur korrekten Nutzung und Reinigung von Frittiergeräten sowie zur
     Vermeidung von Überhitzung
  - Gesetzliche Grundlage: § 12 Arbeitsschutzgesetz (ArbSchG) - Unterweisung
     der Beschäftigten

 �‡���%�U�D�Q�G�V�F�K�X�W�]�X�Q�W�H�U�Z�H�L�V�X�Q�J
  
  - Regelmäßige Schulung im Umgang mit Feuerlöschern und Verhalten bei Fettbränden
  - Gesetzliche Grundlage: Technische Regeln für Arbeitsstätten (ASR A2.2) -
     Unterweisung im Brandschutz

�������7�H�F�K�Q�L�V�F�K�H���6�L�F�K�H�U�K�H�L�W�V�P�D�‰�Q�D�K�P�H�Q

 
 �‡���(�L�Q�E�D�X���Y�R�Q���7�H�P�S�H�U�D�W�X�U�E�H�J�U�H�Q�]�H�U�Q���D�Q���*�H�U�l�W�H�Q
  
  - Verhindert, dass die Temperatur über einen gefährlichen Wert steigt
  - Gesetzliche Grundlage: Produktsicherheitsgesetz (ProdSG) - Sicherstellung der
�� �� �������*�H�U�l�W�H�V�L�F�K�H�U�K�H�L�W�����0�D�V�F�K�L�Q�H�Q�U�L�F�K�W�O�L�Q�L�H���������������������(�*��

�������$�O�O�J�H�P�H�L�Q�H���R�U�J�D�Q�L�V�D�W�R�U�L�V�F�K�H���0�D�‰�Q�D�K�P�H�Q

 
 �‡���/�D�J�H�U�X�Q�J���Y�R�Q���)�U�L�W�W�L�H�U�I�H�W�W�H�Q
  
  - Fette in feuerfesten Behältern und entfernt von Wärmequellen lagern
  �����*�H�V�H�W�]�O�L�F�K�H���*�U�X�Q�G�O�D�J�H�����7�5�*�6���������������/�D�J�H�U�X�Q�J���Y�R�Q���*�H�I�D�K�U�V�W�R
»���H�Q

 �‡���h�E�H�U�Z�D�F�K�X�Q�J���Z�l�K�U�H�Q�G���G�H�V���%�H�W�U�L�H�E�H�V
  
  - Frittiergeräte niemals unbeaufsichtigt lassen
  �����*�H�V�H�W�]�O�L�F�K�H���*�U�X�Q�G�O�D�J�H�����9�H�U�N�H�K�U�V�V�L�F�K�H�U�X�Q�J�V�S�Á���L�F�K�W�H�Q���Q�D�F�K���†�����������%�*�%
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 �‡���%�U�D�Q�G�V�F�K�X�W�]�Y�H�U�R�U�G�Q�X�Q�J���G�H�U���/�l�Q�G�H�U�����]���%�����%�D�\�%�2�����/�%�2��
  - Regelt Anforderungen an baulichen und organisatorischen Brandschutz in gewerblichen Küchen
 �‡���/�H�E�H�Q�V�P�L�W�W�H�O�K�\�J�L�H�Q�H���9�H�U�R�U�G�Q�X�Q�J�����/�0�+�9��
  - Indirekt relevant, da saubere Geräte und Umgebungen die Brandgefahr verringern
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SYNC, Ihre All-in-One-Verwaltungsschnittstelle. 
Entdecken Sie die neueste von Brunswick Bowling entwickelte Managementso	ware: SYNC. 
SYNC ist innovativer, zuverlässiger und umfassender. Sync wurde mit der Hilfe von Betreibern von 
Freizeitcentern entwickelt, um deren Bedürfnissen bestmöglich gerecht zu werden.

Verwaltung Ihrer Bowlingbahnen sowie anderer Aktivitäten (Laser, VR, Trampoline,...), Verwaltung 
von Bar/Restaurant, Saalplan, Ton- und Lichttechnik, Berichterstattung, Planung, Zugangskontrolle, 
Marketing, Datenbank,... alles in einem einzigen Tool vereint.
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