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 nozy kuchennych. Ostrzezenia sg sformutowane w sposob prosty i zrozumiaty,
dostepny dla szerokiego grona odbiorcow, w tym o0séb starszych oraz oséb z ograniczeniami
ruchowymi.

Ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa uzytkowania NOZY
KUCHENNYCH

Ogolne zagrozenia i srodki ostroznosci:

1. Ogoélne srodki bezpieczenstwa

Nozy kuchennych uzywaj wytgcznie do krojenia, siekania i przygotowania
zywnosci zgodnie z ich przeznaczeniem i instrukcjg producenta.

Przed pierwszym uzyciem sprawdz n6z pod katem uszkodzen — poluzowana
rekojesé, pekniecia ostrza lub uszkodzona nitka mogg prowadzi¢ do utraty kontroli
nad nozem podczas krojenia.

Noze kuchenne sg wyjgtkowo ostrymi narzedziami i muszg byc¢ traktowane z
najwyzszg ostroznoscig przez caty czas — nawet chwilowa nieuwaga moze
skutkowa¢ powaznym skaleczeniem.

Noze kuchenne przechowuj poza zasiegiem dzieci — w bloku na noze, na
magnetycznej listwie lub w dedykowanej szufladzie z zabezpieczeniem.

Nie uzywaj tego samego noza do zywnosci i do innych celéw (np. otwierania
opakowan, ciecia sznurka) — zwieksza to ryzyko zanieczyszczenia zywnosci i
nieprzewidywalnego zachowania noza.

2. Zagrozenia mechaniczne - ostrze

OSTRZEZENIE: Ostrze noza kuchennego jest bardzo ostre i moze powodowac
gtebokie skaleczenia nawet przy lekkim kontakcie — zawsze trzymaj palce i dtonie
z dala od krawedzi tngce;.

Nigdy nie chwytaj upadajgcego noza — pozwdl mu spasé na podioge i dopiero
wtedy go podnies; odruchowe tapanie ostrego noza grozi gtebokim skaleczeniem
dtoni lub palcow.

Nigdy nie kieruj ostrza noza w strone wtasnego ciata, twarzy ani innych oséb.

Nie gestykuluj nozem ani nie no$ go w dfoni ostrzem do przodu podczas rozmowy
lub chodzenia.

Nie wktadaj nozy do zlewu wypetnionego wodg z mydtem — niewidoczne ostrze
moze spowodowac gtebokie skaleczenie przy sieganiu do zlewu.

Nigdy nie probuj ztapac noza, ktéry zeslizgnat sie z deski do krojenia — cofnij rece i
pozwdl mu spasc.

3. Prawidiowa technika krojenia

Zawsze kréj na stabilnej, nieruchomej desce do krojenia — krojenie na $liskich,
niestabilnych podtozach (talerz, szklana miska, mokry blat) grozi zeslizgnieciem
sie noza.

Umiesc¢ pod deskag do krojenia wilgotny recznik lub antyposlizgowg mate —
zapobiega to przesuwaniu sie deski podczas krojenia.

Uzywaj techniki szponu (claw grip) przy trzymaniu krojonego produktu — zegnij
palce tak, aby opuszki palcéw byly schowane za stawami, a n6z slizgat sie po
zgieciu palcdéw; jest to najwazniejsza technika bezpiecznego krojenia.

Kréj od siebie, trzymajagc n6z pewnym uchwytem i utrzymujgc kontrole nad
kierunkiem ostrza przez caty czas krojenia.



Nie odrywaj wzroku od noza i krojonego produktu podczas pracy — chwilowa
nieuwaga jest najczestszg przyczyng skaleczenia w kuchni.

Dostosuj rozmiar i typ noza do krojonego produktu — uzywaj noza szefa kuchni do
wiekszos$ci zadan, noza do chleba do pieczywa, a noza do obierania do matych
produktow.

Nie prébuj kroi¢ produktéw zbyt twardych dla danego noza — wymuszanie ciecia
twardych produktéw moze spowodowac zeslizgniecie sie noza.

Nie kroj z jedna reka na desce — zawsze stabilizuj krojony produkt i deske do
krojenia druga reka, uzywajac techniki szponu.

Bezpieczne uzycie noza wzgledem réznych produktéow

Przy krojeniu okragtych lub sliskich produktow (cebula, ziemniaki, owoce
cytrusowe) najpierw odetnij ptaski plasterek od spodu, aby stworzy¢ stabilng
podstawe — zapobiega to toczeniu sie produktu podczas krojenia.

Przy filetowaniu ryb i krojeniu miesa trzymaj produkt stabilnie i kroj powoli,
kontrolujgc kazdy ruch ostrza.

Nie prébuj kroi¢ catkowicie zamrozonych produktéw — rozmroz je przed krojeniem
lub uzyj pity do miesa; krojenie zamrozonych produktéw nozem grozi
zeslizgnieciem sie ostrza i powaznym skaleczeniem.

Przy krojeniu chleba uzywaj noza do chleba z zgbkowanym ostrzem — néz gtadki
moze sie zeslizgngC ze skorki i spowodowac skaleczenie.

Zachowaj szczegolng ostroznos¢ przy otwieraniu twardych tupin (np. kokos, dynia)
— uzyj odpowiedniego noza lub specjalistycznego narzedzia; zeslizgniecie sie noza
przy twardej powierzchni grozi powaznym skaleczeniem.

Bezpieczne przekazywanie i przenoszenie nozy

Nigdy nie podawaj noza innej osobie trzymajgc go za ostrze — zawsze podawaj
uchwytem ku przodowi, poczekaj az osoba pewnie chwyci rekojes¢, zanim puscisz
noz.

Przy przenoszeniu noza trzymaj go ostrzem skierowanym ku podtodze, wzdtuz
nogi, uchwytem skierowanym do géry — nigdy nie no$ noza poziomo ani ostrzem
do przodu.

Przy przenoszeniu nozy na dtuzszg odlegtos¢ uzywaj futeratu lub specjalnego etui
ochronnego.

Nie zostawiaj nozy na krawedzi blatu kuchennego — mogg zeslizgngc sie i spasc
na stope lub spowodowac skaleczenie przy przypadkowym dotknieciu.

. Ostrzenie i konserwacja nozy

Regularnie ostrz noze — tepy noz jest paradoksalnie bardziej niebezpieczny niz
ostry, poniewaz wymaga wiekszego nacisku podczas krojenia, co zwieksza ryzyko
zeslizgniecia sie.

Przy ostrzeniu na osetce lub kamieniu do ostrzenia prowadz ostrze pod statym
katem (zazwyczaj 15—-20 stopni dla europejskich nozy, 10—15 stopni dla
japonskich) od siebie i od dala od palcow.

Przy uzyciu ostrzatki (musat) trzymaj jg pionowo i prowadz néz od goéry ku dotowi,
utrzymujgc staty kat — nigdy nie ostrz noza w kierunku ku sobie.

Po ostrzeniu usun delikatnie zadziory z ostrza migkkg Sciereczkg — zadziory mogg
powodowacé skaleczenia podczas mycia.

Regularnie sprawdzaj stan rekojesci — poluzowane nity, pekniecia lub wygiecia
rekoje$ci mogg prowadzi¢ do niekontrolowanego ruchu noza; napraw lub wymienh
noz, jesli rekojesé jest niestabilna.

Bezpieczne mycie nozy

Myj noze recznie, bezposrednio po uzyciu, cieptg wodg z detergentem — nie
zostawiaj nozy w zlewie z innymi naczyniami ani w wodzie z mydtem.



Nigdy nie wktadaj nozy kuchennych do zmywarki, jesli producent tego nie
dopuszcza — wysoka temperatura i agresywne srodki mogg uszkodzi¢ ostrze,
utlenic¢ stal i zniszczy¢ drewniane rekojesci.

Przy myciu noza trzymaj go za rekojesc i myj ostrze ruchami od tytu do krawedzi
tngcej ggbka lub $ciereczkg — zmniejsza to ryzyko skaleczenia.

Po umyciu natychmiast wysusz n6z suchg sciereczkg — zostawianie mokrego noza
sprzyja korozji ostrza i uszkodzeniu rekojesci (szczegdlnie drewnianej).

Trzymaj n6z za rekojes$¢ podczas wycierania — nigdy nie wycieraj ostrza
Sciereczkg owijajgc jg wokot ostrza (grozi to gtebokim skaleczeniem przez scierke).

Przechowywanie nozy

Przechowuj noze na magnetycznej listwie, w bloku na noze lub w indywidualnych
ostonach ostrza — nigdy nie przechowuj luzem w szufladzie z innymi przyborami
kuchennymi (sieganie do szuflady grozi powaznym skaleczeniem).

Jesli przechowujesz noze w szufladzie, uzywaj dedykowanego organizera na noze
lub indywidualnych oston na ostrza.

Blok na noze regularnie czys¢ i dezynfekuj — wewnatrz blokéw mogg gromadzi¢
sie resztki zywnosci i bakterie.

Nie przechowuj nozy w miejscach dostepnych dla dzieci — najlepiej na wysokiej
listwie magnetycznej lub w zamykajgcej sie szufladzie z blokada.

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci

Uzywaj oddzielnych desek do krojenia i nozy dla surowego migesa, surowego
drobiu, ryb i warzyw/owocéw — zapobiega to krzyzowemu zanieczyszczeniu
zywnosci bakteriami.

Po krojeniu surowego miesa lub drobiu dokfadnie umyj néz i deske gorgcg wodg z
detergentem przed uzyciem do innego produktu.

Nie uzywaj nozy z rdzg na ostrzu do krojenia zywnosci — rdza moze
zanieczyszczac jedzenie.

Regularnie dezynfekuj uchwyty nozy — szczegdlnie przy uchwycie z drewna, ktore
moze wchtania¢ bakterie; uzywaj roztworu octu lub specjalistycznego srodka do
dezynfekcji przyboréw kuchennych.

10. Pierwsza pomoc przy skaleczeniu

W przypadku skaleczenia nozem kuchennym natychmiast przemyj rane czysta,
biezgcg wodg przez kilka minut i ucisnij czystg sciereczkg lub gazg, aby
zatamowac krwawienie.

Gtebokie skaleczenia lub rany, ktére nie przestajg krwawi¢ po 10—15 minutach
ucisku, wymagajg natychmiastowej pomocy medycznej — jedz na izbe przyje¢ lub
wezwij pomoc.

Przy skaleczeniu w okolicach sciegien, nerwow lub naczyn krwionosnych
(nadgarstek, dton, palce) niezwtocznie udaj sie do szpitalnego oddziatu
ratunkowego — uszkodzenia tych struktur wymagajg specjalistycznego leczenia
chirurgicznego.

Trzymaj apteczke pierwszej pomocy w poblizu miejsca pracy w kuchni — przyda sie
plaster, gaza, bandaz i sSrodek dezynfekujgcy.

11. Utylizacja

Zuzyte lub uszkodzone noze kuchenne z metalowymi ostrzami oddaj do zbiorki
metali.

Przed wyrzuceniem noza zabezpiecz ostrze — owin je kilkoma warstwami gazety,
tektury lub tasmy, aby zapobiec skaleczeniom oséb zajmujgcych sie odpadami.
Uchwyty drewniane, plastikowe i kompozytowe segreguj zgodnie z lokalnymi
przepisami dotyczgcymi recyklingu.

Ceramiczne ostrza nozy utylizuj jako szkto lub ceramike — sprawdz lokalne
przepisy.



12. Ostrzezenia dla szczegélnych grup uzytkownikow

Dzieci ponizej 12 lat nie powinny uzywac ostrych nozy kuchennych bez
bezposredniego nadzoru osoby dorostej i odpowiedniego instruktazu techniki
szponu.

Osoby starsze oraz z ograniczeniami ruchowymi, drzeniem rgk lub problemami ze
wzrokiem powinny zachowac¢ szczegdlng ostroznosc¢ — rozwaz stosowanie nozy z
ergonomiczng rekojescig i zabezpieczeniem przed zeslizgnieciem sie palcéw
(bolec lub ogranicznik).

Osoby z zaburzeniami koagulacji krwi (hemofilia, leki rozrzedzajgce krew) powinny
zachowac¢ wyjatkowg ostroznos¢ — nawet niewielkie skaleczenie moze powodowaé
trudne do opanowania krwawienie; miej zawsze pod rekg apteczke.

Osoby leworeczne powinny uzywac nozy przeznaczonych dla leworecznych lub
nozy obustronnych — uzycie noza jednostronnie szlifowanego (np. noze japonhskie)
przez leworecznego moze powodowaé nieoczekiwane zachowanie ostrza.

Osoby z chorobami neurologicznymi wptywajgcymi na kontrole ruchéw powinny
korzysta¢ z nozy kuchennych z pomocg lub nadzorem innej osoby.

Znaczenie stosowania sie do ostrzezen

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