Ostrzezenia dotyczqce bezpieczenstwa dla suszarek do grzyboéw, warzyw

i owocow

(zgodnie z Rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)

2023/988 w sprawie ogdlnego bezpieczenstwa produktéw — GPSR)

Wazne! Suszarka spozywcza jest urzqdzeniem elektrycznym przeznaczonym

do pracy ciqgtej przez wiele godzin. Wykorzystuje ona elementy grzejne oraz

wentylatory. Niewtasciwe uzytkowanie moze prowadzi€ do pozaru, oparzen

lub zatru€ pokarmowych wynikajgcych z niewtasciwej konserwacji

Zywnosci.

1. 0Ogéine bezpieczenstwo i ryzyko pozaru

Praca ciggta i nadzér (Krytyczne): Suszarki czgsto pracujq od kilku
do kilkunastu godzin bez przerwy. Nigdy nie pozostawiaj urzqdzenia
witgczonego na noc lub podczas nieobecnosci w domu, jesli nie
posiada ono funkcji automatycznego wytqcznika czasowego (timer)

oraz zabezpieczenia przed przegrzaniem.

Wentylacja i odstepy (Krytyczne): Urzqgdzenie musi staé¢ na ptaskiej,
twardej i niepalnej powierzchni (np. blat kuchenny). Nigdy nie
przykrywaj wylotdw powietrza ani nie ktadz suszarki na obrusach,
recznikach lub w poblizu zaston. Zablokowanie cyrkulacji powietrza
grozi natychmiastowym przegrzaniem i pozarem.

Bezpieczenstwo dzieci: Urzqdzenie podczas pracy nagrzewa sig, a
zapach suszonej zywnosSci moze przyciqgac dzieci i zwierzeta.
Przechowuj pracujgcq suszarke w miejscu niedostepnym, aby

unikng€ ryzyka poparzenia lub przewrdcenia urzgdzenia.

2. Bezpieczenstwo zywnosci i higiena

Ryzyko zatrucia (Krytyczne): Niewtasciwa temperatura suszenia
moze doprowadzi¢ do rozwoju bakterii i pleSni zamiast konserwacji
zywnosci. Grzyby i mieso (np. jerky) wymagaijq precyzyjnych,
wyzszych temperatur, aby zniszczy€ drobnoustroje. Zawsze sprawdzaj

zalecane czasy i temperatury dla konkretnych produktow.



« Przygotowanie produktéow: Susz wytqcznie produkty Swieze, zdrowe i
doktadnie umyte. W przypadku grzybdw upewnij sig, ze sq one
jadalne — proces suszenia nie neutralizuje toksyn zawartych w

trujgcych gatunkach.

o Czystosé sit: Resztki soku z owocoédw lub kawatki warzyw pozostawione
na sitach mogq plesniec. Po kazdym uzyciu doktadnie umyj sita w

cieptej wodzie z detergentem.
3. Bezpieczenstwo elektryczne i techniczne

« Ryzyko porazenia prgdem (Krytyczne): Nigdy nie zanurzaj podstawy
z silnikiem i grzatkg w wodzie ani innych ptynach. Nie obstuguj
urzqgdzenia mokrymi rekami. Jesli ptyn (np. sok z bardzo soczystych
owocéw) dostanie sie do wnetrza podstawy, natychmiast odtqcz

urzqdzenie od zasilania.

« Kondensacja pary: Podczas suszenia bardzo wilgotnych produktow
w pomieszczeniu moze wzrosnq¢ wilgotnoSE€. Zapewnij odpowiednig
wentylacje kuchni, aby uniknq¢ skraplania sie pary wodnej na
elementach elektrycznych urzgdzenia.

« Uszkodzenia przewodu: Regularnie sprawdzaj, czy przewdd
zasilajgcy nie dotyka gorqcych Scianek urzqgdzenia. Wysoka
temperatura moze stopi€ izolacje kabla.

4. Eksploatacja i przechowywanie

« Maksymalne obcigzenie: Nie przetadowu;j sit. Zbyt gruba warstwa
produktédw utrudnia przeptyw powietrza, co moze prowadzi€¢ do

nierbwnomiernego suszenia i przecigzenia silnika wentylatora.

« Rotacja sit: W wielu modelach sita potozone najnizej nagrzewajq sie
najmocniej. Podczas pracy (z zachowaniem ostroznoéci — elementy
sqQ gorqce) warto zamieniaé sita miejscami, aby uzyskaé

rbwnomierny efekt.



« Przechowywanie: Po zakofczeniu pracy odczekaj, az urzgdzenie
catkowicie ostygnie przed jego ztozeniem i schowaniem. Przechowuj

w suchym miejscu, aby zapobiec korozji elementdw grzejnych.
5. Utylizacja

« ZSEE (Odpady elektroniczne): Suszarka do grzybow zawiera silnik,
grzatke oraz uktady sterujgce. Nie wolno jej wyrzuca¢ do zwyktego
kosza na Smieci.

« Recykling: Zuzyte urzqgdzenie nalezy odda¢ do lokalnego punktu

zbiorki elektroodpaddw. Tworzywa sztuczne z sit podlegajg odzyskowi.

« Opakowanie: Kartonowe pudetko nalezy wyrzuci¢ do niebieskiego
pojemnika (papier), a folie ochronne do zéttego (metale i tworzywa

sztuczne).



