Ostrzezenia dotyczqce bezpieczenstwa dla jogurtownic

(zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2023/988 w sprawie ogdinego bezpieczefistwa produktéw — GPSR)

Wazne! Jogurtownica to urzqdzenie utrzymujqce statq, niskg temperature
przez wiele godzin. Jest to Srodowisko idealne nie tylko dla kultur bakterii
jogurtowych, ale takze dla groznych patogendw. Niewtasciwa higiena,
uzycie nieSwiezego mleka lub uszkodzenie termostatu moze prowadzi€ do
powaznych zatru¢ pokarmowych oraz namnazania bakterii Saimonella lub
Listeria.

1. Bezpieczenstwo mikrobiologiczne i higiena (Krytyczne)

« Sterylizacja naczyn (Krytyczne): Przed kazdym uzyciem stoiczki oraz
pokrywki muszq by¢ wyparzone wrzgtkiem lub umyte w zmywarce w
wysokiej temperaturze. Pozostawienie Sladowych iloSci starego
jogurtu lub zanieczyszczenh sprzyja rozwojowi plesni i toksyn, ktore sq

niebezpieczne dla zdrowia.

« Jakosé mleka: Uzywaj wytqcznie Swiezego mleka pasteryzowanego
lub UHT. Jesli uzywasz mleka "prosto od krowy’, musi ono zostac
przegotowane i schtodzone do ok. 40°C przed dodaniem kultur

bakterii, aby zabi¢ naturalnie wystepujgce w nim patogeny.

« Czas inkubacji: Nigdy nie przekraczaj maksymalnego czasu pracy
urzqdzenia okres§lonego w przepisie (zazwyczaj 8-12 godzin). Zbyt
diuga inkubacja moze doprowadzi€ do nadmiernego zakwaszenia i

rozwoju niepozgdanej flory bakteryjne;j.
2. Bezpieczenstwo elektryczne i temperatura

« Praca ciqgta: Jogurtownica jest zaprojektowana do wielogodzinne;j
pracy. Musi sta€ na twardej, odpornej na ciepto powierzchni, z dala

od materiatow tatwopalnych (zastony, reczniki papierowe).

« Uszkodzenie termostatu (Krytyczne): Jesli zauwazysz, ze jogurt po
zakonczeniu pracy jest nienaturalnie gorgcey lub wrze, natychmiast

odtqcz urzgdzenie. Awaria termostatu moze doprowadzi¢ do



przegrzania grzaiki i pozaru, a sam produkt nie nadaje sie do
spozycia (bakterie jogurtowe ging powyzej 50°C).

Ochrona przed wilgociqg: Baza urzqdzenia zawiera grzatke i
elektronike. Nigdy nie zanurzaj jej w wodzie ani nie myj pod biezgcym
strumieniem.

3. Lokalizacja i warunki zewnetrzne

Stabilnos§¢ temperatury: Jogurtownica nie powinna staé¢ w
przeciggu ani w poblizu zrédet zimna (np. przy nieszczelnym oknie).
Wahania temperatury otoczenia wptywajg na prace termostatu i

mogq uniemozliwi¢ prawidtowe Scigcie sig jogurtu.

Brak wstrzgsow: Podczas procesu fermentaciji urzgdzenie nie
powinno by¢ przesuwane ani narazone na wstrzgsy. Ruch moze

zaktocic strukture tworzqcego sie skrzepu biatkowego.

4. Bezpieczenstwo naczyn szklanych

Szok termiczny: Nie wktadaj zimnych stoiczkéw (np. prosto z lodéwki)
do rozgrzanej jogurtownicy ani nie zalewaj ich wrzqtkiem, jesli sq
lodowate. Nagta zmiana temperatury moze spowodowaé peknigcie

szkta, co grozi skaleczeniem i zanieczyszczeniem urzqdzenia.

Kontrola uszkodzen: Przed kazdym uzyciem sprawdz, czy krawedzie
stoiczkdw nie sq wyszczerbione. Odpryski szkta mogqg dostac sie do

gotowego produktu.

5. Przechowywanie gotowego produktu

Chtodzenie: Po zakohczeniu procesu inkubaciji jogurt nalezy
niezwtocznie przetozy€ do loddwki. Pozostawienie gotowego jogurtu w
temperaturze pokojowej przez kilka godzin przerywa tahcuch

chtodniczy i sprawiaq, ze produkt staje sie niebezpieczny do spozycia.

Data przydatnosci: Domowy jogurt nie zawiera konserwantéw.

Nalezy go spozy€ w ciggu 5-7 dni od przygotowania.



6. Utylizacja

» Elektroodpady: Baza jogurtownicy zawiera elementy grzejne i ptytki
drukowane. Po zakonhczeniu eksploatacji oddaj jg do Punktu
Selektywnej Zbiérki Odpadéw Komunalnych (PSZOK).

« Szkto: Stoiczki wykonane ze szkta zaroodpornego (jesli takie sq) nie
zawsze nadajq sie do standardowego recyklingu szkta
opakowaniowego (majg inng temperature topnienia). Sprawdz

lokalne wytyczne segregacii.



