
Rozszerzone informacje o zagrożeniach i bezpieczeństwie użytkowania drewnianych desek 

do krojenia 

Zagrożenia biologiczne i higiena 

• Rozwój bakterii i drobnoustrojów: Drewniana deska, używana do krojenia żywności – szczególnie 

surowego mięsa, ryb czy drobiu – przy niewłaściwej pielęgnacji może stać się miejscem 

namnażania się bakterii (np. Salmonella, E. coli). Szczególnie problematyczne są głębokie 

nacięcia, pęknięcia oraz zalegające resztki żywności. 

• Ryzyko przenoszenia patogenów: Używanie tej samej deski do surowego mięsa i innych produktów 

(np. warzywa, pieczywo) bez dokładnego umycia zwiększa ryzyko skażenia krzyżowego żywności. 

Zalecenia: 

• Zawsze korzystaj z osobnych desek do mięsa oraz warzyw czy pieczywa. 

• Myj deskę dokładnie po każdym użyciu – najlepiej ciepłą wodą z odrobiną płynu do mycia naczyń. 

• Regularnie dezynfekuj deskę, np. octem, aby eliminować bakterie. 

Zagrożenia związane z uszkodzeniem deski 

• Pękanie i rozwarstwianie: Długotrwałe moczenie deski w wodzie lub mycie jej w zmywarce prowadzi 

do odkształceń, odklejania się warstw oraz pękania drewna. W miejscach pęknięć mogą gromadzić się 

zabrudzenia i drobnoustroje, co negatywnie wpływa na bezpieczeństwo użytkownika. 

• Zużycie powierzchni: Stara, mocno porysowana lub popękana deska traci właściwości ochronne. 

Głębokie nacięcia to potencjalne miejsca gromadzenia się bakterii i pleśni. 

Zalecenia: 

• Nie myj drewnianych desek w zmywarce ani nie mocz ich długo w wodzie. 

• W przypadku widocznych głębokich rys lub odkształceń wymień deskę na nową. 

• Regularnie impregnowanie deski olejem ogranicza pękanie i poprawia jej trwałość. 

Zagrożenia chemiczne 



• Zanieczyszczenia chemiczne: Stosowanie silnych detergentów lub środków chemicznych może 

prowadzić do przenikania szkodliwych substancji w głąb drewna, a następnie do kontaktu z 

żywnością. Niskiej jakości oleje konserwujące lub lakiery niespełniające norm mogą być 

szkodliwe w kontakcie z jedzeniem. 

Zalecenia: 

• Do czyszczenia używaj sprawdzonych, łagodnych środków bezpiecznych dla zdrowia. 

• Do pielęgnacji wybieraj wyłącznie oleje spożywcze lub oleje/mineraly dopuszczone do kontaktu z 

żywnością. 

• Unikaj produktów o nieznanym składzie lub takich, które nie mają deklaracji bezpieczeństwa. 

Zagrożenia mechaniczne i cechy naturalnego drewna 

• Możliwość obecności sęków i nierówności: Naturalna deska może posiadać sęki. Jeśli sęk wypadnie, 

powstaje szczelina – może ona być miejscem gromadzenia zanieczyszczeń i bakterii. 

• Ryzyko odłamania drobnych fragmentów: W przypadku uderzenia ostrym nożem w słabszy fragment 

drewna teoretycznie może dojść do oderwania się niewielkiego elementu. 

Zalecenia: 

• Jeśli zauważysz, że deska ma sęki, które się poluzowały, rozważ jej wymianę lub oszlifowanie 

powierzchni. 

• Sprawdzaj deskę regularnie pod kątem pęknięć, odprysków i uszkodzeń. 

Praktyczne wskazówki bezpieczeństwa dla użytkownika 

• Nigdy nie używaj uszkodzonej lub zdeformowanej deski do krojenia. 

• Nie zostawiaj deski na wilgotnym blacie – przechowuj ją w suchym miejscu, najlepiej ustawiając 

pionowo, by swobodnie wyschła. 

• Nie wystawiaj deski na promieniowanie słoneczne ani bezpośrednie źródła ciepła, by nie spowodować 

pęknięć drewna. 

• W przypadku desek przeznaczonych do sprzedaży warto dołączyć jasny komunikat o konieczności 

regularnej kontroli oraz wymiany produktu – taki zabieg zwiększa zaufanie klientów i spełnia wymóg 

przepisów bezpieczeństwa. 



Informacje dodatkowe 

Naturalne drewno używane do produkcji desek do krojenia jest materiałem ekologicznym oraz nie 

wpływającym negatywnie na zdrowie, pod warunkiem prawidłowego użytkowania i pielęgnacji.  


