Rozszerzone informacje 0 zagrozeniach i bezpieczenstwie uzytkowania drewnianych desek

do krojenia

Zagrozenia biologiczne i higiena

» Rozwdj bakterii i drobnoustrojéw: Drewniana deska, uzywana do krojenia zywnos$ci — szczeg6lnie
surowego miesa, ryb czy drobiu — przy niewlasciwej pielegnacji moze staé sie miejscem
namnazania sie bakterii (np. Salmonella, E. coli). Szczegblnie problematyczne sa glebokie

naciecia, pekniecia oraz zalegajace resztki zywnosci.

« Ryzyko przenoszenia patogenéw: Uzywanie tej samej deski do surowego miesa i innych produktow

(np. warzywa, pieczywo) bez doktadnego umycia zwieksza ryzyko skazenia krzyzowego zywnoSci.

Zalecenia:
«  Zawsze korzystaj z osobnych desek do miesa oraz warzyw czy pieczywa.
»  Myj deske doktadnie po kazdym uzyciu — najlepiej ciepta wodg z odrobing ptynu do mycia naczyn.

« Regularnie dezynfekuj deske, np. octem, aby eliminowac bakterie.

Zagrozenia zwigzane z uszkodzeniem deski

« Pekanie i rozwarstwianie: Dtugotrwate moczenie deski w wodzie lub mycie jej w zmywarce prowadzi
do odksztatcen, odklejania sie warstw oraz pekania drewna. W miejscach peknie¢ moga gromadzic sie

zabrudzenia i drobnoustroje, co negatywnie wptywa na bezpieczenstwo uzytkownika.

e Zuzycie powierzchni: Stara, mocno porysowana lub popekana deska traci wtasciwosci ochronne.

Gtebokie naciecia to potencjalne miejsca gromadzenia sie bakterii i plesni.

Zalecenia:
« Nie myj drewnianych desek w zmywarce ani nie mocz ich dtugo w wodzie.
« W przypadku widocznych gtebokich rys lub odksztatcerh wymien deske na nowa.

« Regularnie impregnowanie deski olejem ogranicza pekanie i poprawia jej trwatos¢.

Zagrozenia chemiczne



«  Zanieczyszczenia chemiczne: Stosowanie silnych detergentow lub srodkéw chemicznych moze
prowadzi¢ do przenikania szkodliwych substancji w glagb drewna, a nastepnie do kontaktu z
zywno$cig. Niskiej jako$ci oleje konserwujace lub lakiery niespelniajace norm moga by¢

szkodliwe w kontakcie z jedzeniem.

Zalecenia:
« Do czyszczenia uzywaj sprawdzonych, tagodnych srodkéw bezpiecznych dla zdrowia.
« Do pielegnacji wybieraj wytgcznie oleje spozywcze lub oleje/mineraly dopuszczone do kontaktu z
zywnoscia.

«  Unikaj produktéw o nieznanym sktadzie lub takich, kt6re nie majg deklaracji bezpieczenstwa.

Zagrozenia mechaniczne i cechy naturalnego drewna

*  Mozliwosé obecnosci sekdw i nierdwnosci: Naturalna deska moze posiadac seki. Jesli sek wypadnie,

powstaje szczelina — moze ona by¢ miejscem gromadzenia zanieczyszczen i bakterii.

« Ryzyko odtamania drobnych fragmentow: W przypadku uderzenia ostrym nozem w stabszy fragment

drewna teoretycznie moze dojs¢ do oderwania sie niewielkiego elementu.

Zalecenia:

« Jedli zauwazysz, ze deska ma seki, ktore sie poluzowaty, rozwaz jej wymiane lub oszlifowanie

powierzchni.

«  Sprawdzaj deske regularnie pod katem peknieé, odpryskow i uszkodzen.

Praktyczne wskazowki bezpieczenstwa dla uzytkownika
« Nigdy nie uzywaj uszkodzonej lub zdeformowanej deski do krojenia.

« Nie zostawiaj deski na wilgotnym blacie — przechowuj ja w suchym miejscu, najlepiej ustawiajac

pionowo, by swobodnie wyschta.

« Nie wystawiaj deski na promieniowanie stoneczne ani bezposrednie zrddta ciepta, by nie spowodowaé

peknie¢ drewna.

« W przypadku desek przeznaczonych do sprzedazy warto dotaczy¢ jasny komunikat o koniecznosci
regularnej kontroli oraz wymiany produktu — taki zabieg zwieksza zaufanie klientdw i spetnia wymaog

przepiséw bezpieczenstwa.



Informacje dodatkowe

Naturalne drewno uzywane do produkcji desek do krojenia jest materiatem ekologicznym oraz nie

wptywajgcym negatywnie na zdrowie, pod warunkiem prawidtowego uzytkowania i pielegnacji.



