Instrukcja uzytkowania i bezpieczenstwa dla: deski do serwowania i krojenia

1. Ostrzezenia:

1.1 Wybieraj deski o odpowiedniej wielkosci - dostosowanej do rodzaju
przygotowywanych produktéw, aby zapewni¢ wygode i bezpieczenstwo uzytkowania.

1.2 Wybieraj deski wykonane z materiatéw bezpiecznych dla zywnosci, unikaj tych z
nieznanych lub z potencjalnie toksycznych materiatéw.

1.3 Unikaj uzywania tej samej deski do krojenia surowych i gotowych produktow
spozywczych, aby zapobiec kontaminacji krzyzowej.

1.4 Upewnij sie, ze deska do krojenia jest odpowiednio oznaczona, jesli jest
przeznaczona do konkretnych rodzajow zywnosci (np. mieso, warzywa).

1.5 Nie uzywaj desek do krojenia jako podkfadki pod gorace naczynia, poniewaz moze
to spowodowac ich uszkodzenie lub wydzielanie szkodliwych substancji.

1.6 Sprawdzaj deske pod katem uszkodzen, takich jak gtebokie rysy czy pekniecia,
ktore mogaq stanowi¢ siedlisko bakterii. W razie potrzeby wymien deske na nowa.

1.7 W przypadku desek drewnianych, regularnie konserwuj je olejem przeznaczonym
do kontaktu z zywnoscig, aby zapobiec wysychaniu i pekaniu.

1.8 Jesli uzywasz desek bambusowych, unikaj ich nadmiernego moczenia, poniewaz
mogaq chtona¢ wode i peczniec.

1.9 Unikaj przechowywania desek w wilgotnych miejscach, aby zapobiec rozwojowi
plesni i bakterii.

. Ryzyko trudnosci w obstudze przez dzieci, osoby starsze lub z ograniczong
sprawnosciq:

2.1 Zabezpiecz deske przed dostepem dzieci, szczegdlnie jesli uzywasz ostrych nozy
podczas krojenia.

2.2 Upewnij sie, ze deska jest stabilna podczas krojenia, aby uniknaé poslizgnied i
potencjalnych skaleczen.
. Konserwacja:

3.1 Utrzymuj deske w czystosci, regularnie jg myjac po kazdym uzyciu, aby zapobiec
rozwojowi bakterii.

3.2 Regularnie dezynfekuj deske, szczegdlnie po kontakcie z surowym miesem,
drobiem lub rybami, uzywajac do tego odpowiednich Srodkéw.



