
Ostrzeżenia dotyczące bezpieczeństwa dla suszarek do grzybów, warzyw 
i owoców 

(Zgodnie z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 
2023/988 w sprawie ogólnego bezpieczeństwa produktów – GPSR) 

Ważne! Suszarka spożywcza jest urządzeniem elektrycznym przeznaczonym 
do pracy ciągłej przez wiele godzin. Wykorzystuje ona elementy grzejne oraz 
wentylatory. Niewłaściwe użytkowanie może prowadzić do pożaru, oparzeń 
lub zatruć pokarmowych wynikających z niewłaściwej konserwacji 
żywności. 

1. Ogólne bezpieczeństwo i ryzyko pożaru 

• Praca ciągła i nadzór (Krytyczne): Suszarki często pracują od kilku 
do kilkunastu godzin bez przerwy. Nigdy nie pozostawiaj urządzenia 
włączonego na noc lub podczas nieobecności w domu, jeśli nie 
posiada ono funkcji automatycznego wyłącznika czasowego (timer) 
oraz zabezpieczenia przed przegrzaniem. 

• Wentylacja i odstępy (Krytyczne): Urządzenie musi stać na płaskiej, 
twardej i niepalnej powierzchni (np. blat kuchenny). Nigdy nie 
przykrywaj wylotów powietrza ani nie kładź suszarki na obrusach, 
ręcznikach lub w pobliżu zasłon. Zablokowanie cyrkulacji powietrza 
grozi natychmiastowym przegrzaniem i pożarem. 

• Bezpieczeństwo dzieci: Urządzenie podczas pracy nagrzewa się, a 
zapach suszonej żywności może przyciągać dzieci i zwierzęta. 
Przechowuj pracującą suszarkę w miejscu niedostępnym, aby 
uniknąć ryzyka poparzenia lub przewrócenia urządzenia. 

2. Bezpieczeństwo żywności i higiena 

• Ryzyko zatrucia (Krytyczne): Niewłaściwa temperatura suszenia 
może doprowadzić do rozwoju bakterii i pleśni zamiast konserwacji 
żywności. Grzyby i mięso (np. jerky) wymagają precyzyjnych, 
wyższych temperatur, aby zniszczyć drobnoustroje. Zawsze sprawdzaj 
zalecane czasy i temperatury dla konkretnych produktów. 



• Przygotowanie produktów: Susz wyłącznie produkty świeże, zdrowe i 
dokładnie umyte. W przypadku grzybów upewnij się, że są one 
jadalne – proces suszenia nie neutralizuje toksyn zawartych w 
trujących gatunkach. 

• Czystość sit: Resztki soku z owoców lub kawałki warzyw pozostawione 
na sitach mogą pleśnieć. Po każdym użyciu dokładnie umyj sita w 
ciepłej wodzie z detergentem. 

3. Bezpieczeństwo elektryczne i techniczne 

• Ryzyko porażenia prądem (Krytyczne): Nigdy nie zanurzaj podstawy 
z silnikiem i grzałką w wodzie ani innych płynach. Nie obsługuj 
urządzenia mokrymi rękami. Jeśli płyn (np. sok z bardzo soczystych 
owoców) dostanie się do wnętrza podstawy, natychmiast odłącz 
urządzenie od zasilania. 

• Kondensacja pary: Podczas suszenia bardzo wilgotnych produktów 
w pomieszczeniu może wzrosnąć wilgotność. Zapewnij odpowiednią 
wentylację kuchni, aby uniknąć skraplania się pary wodnej na 
elementach elektrycznych urządzenia. 

• Uszkodzenia przewodu: Regularnie sprawdzaj, czy przewód 
zasilający nie dotyka gorących ścianek urządzenia. Wysoka 
temperatura może stopić izolację kabla. 

4. Eksploatacja i przechowywanie 

• Maksymalne obciążenie: Nie przeładowuj sit. Zbyt gruba warstwa 
produktów utrudnia przepływ powietrza, co może prowadzić do 
nierównomiernego suszenia i przeciążenia silnika wentylatora. 

• Rotacja sit: W wielu modelach sita położone najniżej nagrzewają się 
najmocniej. Podczas pracy (z zachowaniem ostrożności – elementy 
są gorące) warto zamieniać sita miejscami, aby uzyskać 
równomierny efekt. 



• Przechowywanie: Po zakończeniu pracy odczekaj, aż urządzenie 
całkowicie ostygnie przed jego złożeniem i schowaniem. Przechowuj 
w suchym miejscu, aby zapobiec korozji elementów grzejnych. 

5. Utylizacja 

• ZSEE (Odpady elektroniczne): Suszarka do grzybów zawiera silnik, 
grzałkę oraz układy sterujące. Nie wolno jej wyrzucać do zwykłego 
kosza na śmieci. 

• Recykling: Zużyte urządzenie należy oddać do lokalnego punktu 
zbiórki elektroodpadów. Tworzywa sztuczne z sit podlegają odzyskowi. 

• Opakowanie: Kartonowe pudełko należy wyrzucić do niebieskiego 
pojemnika (papier), a folie ochronne do żółtego (metale i tworzywa 
sztuczne). 

 


