Instrukcja konserwacji i czyszczenia mebli ze stali o
podwyiszonej odpornosci na korozje (tzw. stali nierdzewnej)
oraz wskazowki dotyczace uzytkowania

Stal nierdzewna to materiat powszechnie stosowany do produkcji mebli gastronomicznych. Jej gtadka
powierzchnia zapobiega rozwojowi niekorzystnej flory bakteryjnej, co pozwala na zachowanie
wysokiego stopnia higieny przy obrébce zywnosci w kuchniach zbiorowego zywienia.

Nierdzewno$¢ stali o podwyzszonej odpornosci na korozje wynika zaréwno ze sktadu samego stopu,
jak i z reakcji chemicznej powstajgcej samoczynnie na powierzchni stali nierdzewnej, czyli
wytwarzaniu sie warstwy pasywnej tlenku chromu. Proces ten przebiega wyfacznie na powierzchniach
czystych, z bezposrednim dostepem do tlenu atmosferycznego. Stal nierdzewna, jak kazdy materiat,
wymaga prawidtowego uzytkowania i pielegnacji. Regularne czyszczenie i konserwacja mebli
wykonanych ze stali nierdzewnej pozwala na ich dtugotrwatg i bezproblemowg eksploatacje.

1. Powierzchnie mebli powinny by¢ utrzymane w czystosci. Zanieczyszczenie nalezy usuwac na
biezgco. Brud i osady pozostawione na powierzchni mebla moga powodowaé przebarwienia i
korozje.

2. Do czyszczenia mebli gastronomicznych nalezy uzywaé wytacznie srodkéw przeznaczonych do
stali nierdzewnej. W wiekszosci przypadkéw czyszczenie polega na naniesieniu $rodka na
powierzchnie mebla, usunieciu zabrudzen za pomoca Sciereczki lub gabki, a nastepnie sptukaniu
czysta wodg i wytarciu do sucha wszystkich powierzchni, w tym zakamarkow trudniej dostepnych,
gdzie moze gromadzic sie brud i wilgoc¢.

3. Po czyszczeniu nalezy zakonserwowac meble srodkami przeznaczonymi do konserwacji
powierzchni ze stali nierdzewnej.

4. Do czyszczenia mebli ze stali nierdzewnej nie wolno stosowac proszkéw i mleczek $cierajacych,
srodkéw do srebra, wybielaczy oraz jakichkolwiek innych srodkéw zawierajacych chior.

5. Powierzchnie eksploatowane lub czyszczone nieprawidtowo ulegaj3a przebarwieniu,
zmatowieniu, a w dtuzszym okresie koroz;ji.

6. Na rynku dostepna jest szeroka gama profesjonalnych srodkéw przeznaczonych do czyszczenia i
konserwacji stali nierdzewnej. Nalezy uzywac wytacznie srodkéw renomowanych marek oraz
postepowac zgodnie z instrukcjami podanymi przez ich producentéw.

Stal nierdzewna moze ulec uszkodzeniu w wyniku kontaktu z kwasami i zasadami pochodzenia
organicznego i nieorganicznego, np. pochodne soli kuchennej, esencje octowe, musztardy, mieszanki i
koncentraty przyprawowe itp. W zwigzku z tym nie nalezy pozostawiaé przez dtuzszy czas na
powierzchni mebli resztek jedzenia i przypraw.

Czynnikami oddziatujgcymi na stal nierdzewng jest rdwniez kontakt z innymi metalami zelaznymi i
niezelaznymi np. ostrzami nozy lub drucianymi czyscikami. Bezposrednio na powierzchniach mebli nie
nalezy kroi¢ ani wykonywac innych operacji metalowymi narzedziami kuchennymi moggcymi
uszkodzi¢ warstwe pasywna.

Powierzchnie mebli ze stali nierdzewnej mogg réwniez ulegac przebarwieniu na skutek kontaktu ze
sktadnikami spozywczymi intensywnie barwigcymi, np. krew i przyprawy. Ten rodzaj przebarwienia



nie jest uszkodzeniem powierzchni stali, lecz wynikiem naturalnej eksploatacji. Podczas dalszego
regularnego czyszczenia i konserwacji mebli przebarwienia te bedga stopniowo zanikac.

Na powierzchni stali mogg sie osadzaé zwigzki nieorganiczne zawarte w twardej lub zazelazionej
wodzie kranowej. Pozostawienie mebli mokrych i odparowywanie na nich wody powoduje wytrgcanie
sie osaddw, czesto o rdzawym zabarwieniu. Przebarwienia te nie sg korozjg stali, a jedynie
powierzchniowym osadem. Osady tego typu nalezy niezwtocznie usuwac w opisany wyzej sposob.

Producent i Dystrybutor mebli ze stali nierdzewnej nie ponoszg odpowiedzialnosci za uszkodzenia
mebli wynikajace z niezgodnego z powyiszymi zaleceniami uzytkowania, czyszczenia i konserwacji,
jak rowniez za przebarwienia i osady bedace wynikiem normalnej eksploatacji.



