Niniejsza karta bezpieczenstwa powstata w oparciu 0 wymagania Rozporzgdzenia (UE)
2023/988 w sprawie ogolnego bezpieczenstwa produktow (GPSR). Celem jest ochrona
uzytkownikow przed potencjalnymi zagrozeniami wynikajgcymi z nieodpowiedniego
uzytkowania chlebakéw. Ostrzezenia sg sformutowane w sposéb prosty i zrozumiaty,
dostepny dla szerokiego grona odbiorcow, w tym o0séb starszych oraz oséb z ograniczeniami
ruchowymi.

Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania
CHLEBAKOW

Ogolne zagrozenia i srodki ostroznosci:

1. Ogoélne srodki bezpieczenstwa

Chlebaka uzywaj wytgcznie zgodnie z jego przeznaczeniem — do przechowywania
pieczywa i produktéw zbozowych w warunkach domowych.

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj chlebak cieptg wodg z fagodnym
detergentem i doktadnie wysusz — usuwa to ewentualne pozostatosci z produkdji i
transportu.

Upewnij sie, ze chlebak jest wykonany z materiatéw dopuszczonych do kontaktu z
zywnoscig zgodnie z Rozporzgdzeniem (WE) nr 1935/2004.

Nie przechowuj w chlebaku produktéw innych niz pieczywo i produkty zbozowe —
nie jest on przeznaczony do przechowywania surowego miesa, ryb, nawozow
chemicznych ani innych substancji.

Nie uzywaj chlebaka jako pojemnika na inne przedmioty (np. narzedzia, Smieci) —
moze to prowadzi¢ do zanieczyszczenia zywnosci.

2. Bezpieczenstwo materiatéw kontaktujacych sie z zywnoscia

Upewnij sie, ze chlebak posiada certyfikat dopuszczenia do kontaktu z zywnoscig
zgodny z Rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 — szczegdlnie dotyczy to modeli z
tworzywa sztucznego, metalu i drewna.

Chlebaki plastikowe powinny by¢ wykonane z materiatéw wolnych od BPA
(bisfenol A) i innych szkodliwych plastyfikatorow — sprawdz oznaczenia
producenta.

Chlebaki metalowe (np. ze stali, ocynkowane, lakierowane) powinny by¢
wykonane z materiatdw dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig — metalowe
powtoki i farby niecertyfikowane mogg uwalnia¢ szkodliwe substancje do
przechowywanego pieczywa.

Chlebaki drewniane powinny by¢ wykonane z drewna nielakierowanego lub
pokrytego olejami bezpiecznymi dla zywno$ci — sprawdz, czy drewno nie jest
impregnowane srodkami chemicznymi nieodpowiednimi dla Zywnosci.

Chlebaki bambusowe lub z materiatéw naturalnych powinny by¢ certyfikowane
jako bezpieczne do kontaktu z zywnoscig — niekontrolowany bambus moze
zawieraé substancje biobdjcze.

Nie uzywaj chlebaka, jesli powtoka wewnetrzna jest zarysowana, tuszczaca sie lub
odchodzgca — czgstki powtoki mogg zanieczyszczac pieczywo.

3. Zagrozenia mikrobiologiczne - plesn i bakterie

OSTRZEZENIE: Chlebak jest miejscem szczegdlnie narazonym na rozwoj plesni i
bakterii — regularne czyszczenie jest kluczowe dla bezpieczenstwa
przechowywanego pieczywa.

Regularnie — co najmniej raz w tygodniu — czys¢ i dezynfekuj wnetrze chlebaka:
usun okruszki, wytrzyj wnetrze wilgotng sciereczka z tagodnym detergentem lub
roztworem octu (stosunek 1:1 z wodg), a nastepnie doktadnie wysusz.



Nie przechowuj chleba w chlebaku, jesli jest on wilgotny lub zanieczyszczony —
wilgo¢ w zamknietej przestrzeni sprzyja bardzo szybkiemu rozwojowi plesni.
Przed wlozeniem $wiezego chleba do chlebaka upewnij sie, ze chleb catkowicie
ostygt — wktadanie gorgcego pieczywa powoduje skraplanie sie pary wodnej
wewnatrz chlebaka i sprzyja plesnieniu.

Nie przechowuj w chlebaku pieczywa, ktére wykazuje oznaki plesni — nawet jesli
plesn jest widoczna tylko na czesci, zarodniki mogg znajdowac sie w catym
kawatku; wyrzu¢ cate pieczywo.

Jesli wewnagtrz chlebaka pojawia sie ple$n, przeprowadz gruntowne czyszczenie:
umyj caty chlebak gorgcg wodg z detergentem, nastepnie zetrzyj roztworem octu
lub sody oczyszczonej i dokladnie wysusz na stoncu lub w cieptym miejscu.
Regularnie wycieraj okruszki z chlebaka po kazdym uzyciu — okruszki sg pozywka
dla bakterii i plesni.

Prawidlowe przechowywanie pieczywa

Przechowuj chleb w chlebaku w temperaturze pokojowej (15-25°C) i z dala od
bezposredniego stonca i zrodet ciepta — wysoka temperatura przyspiesza
plesnienie.

Nie przechowuj chleba w szczelnie zamknietym, nieprzewiewnym chlebaku przez
bardzo dlugi czas — chleb potrzebuje minimalnej cyrkulacji powietrza, aby nie
butwiec.

W16z chleb do chlebaka w oryginalnym opakowaniu lub luzno owiniety w
Sciereczke Iniang lub bawetniang — zapobiega to nadmiernemu wysychaniu i
jednoczesnie umozliwia minimalng cyrkulacje powietrza.

Nie przechowuj w lodéwce chleba przeznaczonego do spozycia w ciggu 2—-3 dni —
lodéwka przyspiesza retrogradacje skrobi i powoduje szybsze czerstwienie chleba
(wyjatkiem jest bardzo goracy i wilgotny klimat).

Chleb tostowy i chleb zapakowany fabrycznie mozna przechowywaé w chlebaku w
oryginalnym opakowaniu — zawiera ono srodki konserwujgce spowalniajgce
plesnienie.

Chleby na zakwasie i chleby rzemieslnicze bez konserwantéw psujg sie szybciej —
przechowuj je nie dtuzej niz 2—4 dni; reszte zamroz.

. Zagrozenia zwigzane z alergiami i nietolerancjami pokarmowymi

Jesli w domu sg osoby z alergig na gluten (celiakia) lub nietolerancjg glutenu, nie
przechowuj pieczywa bezglutenowego i tradycyjnego w tym samym chlebaku —
okruszki i zarodniki zawierajgce gluten mogg zanieczyszczac pieczywo
bezglutenowe.

Jesli w domu sg osoby z alergiami pokarmowymi (orzechy, sezam, nasiona),
sprawdz, czy pieczywo przechowywane w chlebaku nie zawiera tych alergenéw —
okruszki mogg stanowi¢ zagrozenie dla alergikow.

Regularnie czysc chlebak z resztek pieczywa i okruszkow, jesli uzywa go wieksza
rodzina z roznych diet — zapobiega to krzyzowemu zanieczyszczeniu alergenami.

Bezpieczenstwo mechaniczne - pokrywka i zamkniecie

Regularnie sprawdzaj stan pokrywki, zawiasow, zamkniecia i uchwytéw chlebaka —
poluzowane zawiasy mogg spowodowaé nagty upadek pokrywki i zranienie rak lub
palcow.

Nie stosuj nadmierne;j sity przy otwieraniu lub zamykaniu chlebaka — moze to
spowodowac uszkodzenie zawiasow lub zamknigcia.

Chlebaki metalowe z ostrymi krawedziami po uszkodzeniu lub korozji mogg
powodowacé skaleczenia — sprawdz regularnie stan krawedzi i natychmiast wycofaj
Z uzycia uszkodzone modele.

Nie ustawiaj chlebaka na niestabilnych powierzchniach — moze spasc i
spowodowac skaleczenie lub uszkodzenie.



Trzymaj chlebaki z ostro zakornczonymi ozdobami lub elementami dekoracyjnymi
poza zasiegiem matych dzieci.

Kompatybilnos¢ z materiatami i Srodowisko przechowywania

Nie ustawiaj chlebaka w poblizu zrodet ciepta (kuchenka, grzejnik, bezposrednie
stonce) — wysoka temperatura przyspiesza psucie sie pieczywa i moze
degradowac plastikowe lub lakierowane elementy chlebaka.

Nie ustawiaj chlebaka w wilgotnych miejscach (np. przy zlewie, nad zmywarkg) —
wilgo¢ z zewnatrz dostajgca sie do chlebaka sprzyja plesnieniu pieczywa.
Chlebaki drewniane nie powinny by¢ narazone na dtugotrwaty kontakt z wodg —
moze to powodowac pekniecia, odksztatcenia i rozwdj plesni w drewnie.
Chlebaki metalowe przechowuj z dala od wilgoci — stal i inne metale mogg
korodowac przy dtugotrwatym kontakcie z wilgocig, co moze prowadzi¢ do
zanieczyszczenia pieczywa.

Czyszczenie i konserwacja

Czysc chlebak regularnie — co najmniej raz w tygodniu lub kazdorazowo po
stwierdzeniu plesni lub nieprzyjemnego zapachu.

Do czyszczenia uzywaj tagodnych srodkow — ciepta woda z detergentem, roztwor
octu (1:1 z wodg) lub roztwdr sody oczyszczonej; agresywne srodki chemiczne
mogg pozostawiac resztki wchtanianie przez pieczywo.

Chlebaki drewniane czys¢ wilgotng Sciereczkg — nie zanurzaj ich w wodzie i nie
myj w zmywarce; nadmiar wody moze powodowac pekanie i odksztatcenie
drewna.

Chlebaki metalowe i plastikowe mozesz my¢ w zmywarce, jesli producent to
dopuszcza; po myciu doktadnie wysusz przed uzyciem.

Po umyciu zawsze doktadnie wysusz chlebak — wilgotny chlebak przechowywany
z pieczywem jest idealnym srodowiskiem dla plesni.

Drewniane chlebaki mozna co jaki$ czas natrze¢ olejem mineralnym lub olejem do
drewna dopuszczonym do kontaktu z zywnos$cig — zapobiega to wysychaniu i
pekaniu drewna.

Przechowywanie chlebaka

Przechowuj chlebak w suchym, przewiewnym miejscu, z dala od wilgoci i Zrédet
ciepta.

Gdy chlebak nie jest uzywany przez dtuzszy czas (np. w czasie urlopu), catkowicie
oproznij go, dokfadnie wyczys¢ i pozostaw uchylony, aby umozliwié¢ cyrkulacje
powietrza i zapobiec powstawaniu nieprzyjemnych zapachdw.

Nie przechowuj chlebaka w szczelnie zamknietej szafce bez dostepu powietrza —
sprzyja to powstawaniu plesni wewnagtrz pustego pojemnika.

10. Utylizacja

Drewniane chlebaki oddaj do zbioru drewna lub punktu recyklingu, jesli sg w
dobrym stanie — moga by¢ ponownie uzyte.

Metalowe chlebaki oddaj do zbidérki metali lub punktu recyklingu.

Plastikowe chlebaki segreguj zgodnie z lokalnymi przepisami dotyczacymi
recyklingu tworzyw sztucznych.

Chlebaki z wieloma materiatami (np. metal + plastik + drewno) roztéz na czesci
przed segregacja, jesli to mozliwe — segreguj kazdy materiat osobno.

11. Ostrzezenia dla szczegélnych grup uzytkownikéw

Osoby z celiakig lub nietolerancjg glutenu powinny uzywaé oddzielnego chlebaka
wylacznie do pieczywa bezglutenowego — krzyzowe zanieczyszczenie glutenem
moze powodowac powazne dolegliwosci zdrowotne.



e Osoby z alergiami pokarmowymi powinny dbac o to, aby chlebak nie byt zrodiem
krzyzowego zanieczyszczenia alergenami z okruszkéw pieczywa zawierajgcego
orzechy, sezam, nasiona i inne alergeny.

e« Osoby z obnizong odpornoscig (np. po chemioterapii, w cigzy, niemowleta)
powinny szczegdlnie dbaé o higiene chlebaka — plesn w chlebaku moze by¢ dla
nich szczegodlnie niebezpieczna.

e Rodziny z matymi dzie¢mi powinny zwrdci¢ uwage na potozenie chlebaka — dzieci
moga siegac¢ do chlebaka i dotykaé pieczywa brudnymi rekami lub wktada¢ do ust
mate kawatki, ktére mogg by¢ zagrozeniem zadtawienia.

¢ Jesdli po zjedzeniu pieczywa przechowywanego w chlebaku pojawiajg sie objawy
zatrucia pokarmowego (nudnosci, biegunka, wymioty) — nie spozywaj dalej
pieczywa z tego chlebaka i wyczys¢ go gruntownie; skonsultuj sie z lekarzem.

Znaczenie stosowania sie do ostrzezen

Zastosowanie sie do powyzszych ostrzezen minimalizuje ryzyko uszkodzen ciata, awarii
urzgdzenia oraz strat materialnych. Ignorowanie zaleceh moze prowadzi¢ do powaznych
zagrozeh zdrowotnych i materialnych. Dbaj o bezpieczehnstwo swoje i swoich bliskich.
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